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auszeinigen Beurtheilungen, welche De TERDENeE Auflagen bes munmehr 
um fünften Male erfhlenenen © 


Die Hansfran von Henriette Davidis 
von Seiten ber Preſſe im Laufe der Zeit erfahren bat: 

[Fiterar. Mittheilungen der It. Galler Blätter.) ... Zu den trefflichen Schriften, 
welche über Hauswirthſchaft erjhienen find, gehört unftreitig das vorliegende Bud: 
„Die Hausfrau”. Durd ihre früher herauögegebenen Werte: „Praktiſches Kochbuch“, 
‚Küchen: und Blumengarten für Hausfrauen‘, „Beruf der Jungfrau‘ ꝛc. hat die rühmlichft 
befannte Berfafjerin ihren Beruf ala praftifche Schrifſtellerin für diejes Fach hinlänglich 
dotumentirt, und es liefert das fo eben erſchienene einen neuen Veweis ihrer auöges 
zeichneten Begabung, den Schatz ihrer reihen Erfahrungen angehenden Hausfrauen in 
Harer, verftändficher und anziehender Weife mitzutheilen. — Zwei Geſichtspunkte waren ihr 
bei dem Entwurfe und der Ausführung dieſes Wertes maßgebend. Zunächſt jollte daſſelbe 
den prabtiſchen Lebenszwed erfüllen lehren, wie man mit Wenigem haushält, und 
wie die gewiffenhafte Hausfrau die goldene Mittelftraße zwiſchen Verſchwendung und Geiz, 
zwiſchen Luxus und Entbehrung einfchlagen und einhalten kann und im Fernern, die 
geiftige und gemüthlihe Seite des häußlichen Lebens in's Auge fajfend, die junge 
Hausfrau anleiten, wie fie mit Rüdfiht auf das religiöfe und fittlihe Fundament des 
Lebens ſich felbft und dadurch erft im wahren Sinne das Hau zu beberrfchen vermag, 
wie fie Anmut und Würde zu ihren Begleiterinnen zu machen und die Beifter der Liebe 
und Freude am ihre Schwelle zu fefleln im Stande if. Es darf dieſes Buch jungen 
Danen vor den meiften äbnlichen Büchern angelegentlichft empfohlen werben. 

(Königsberger Hartung'ſche Beitung.] . . . E3 follte daher das Beftreben einer 
jeden jungen Frau fein, eine ſehr gediegene Stellung im Haufe einzunehmen und fi 
alle dazu nöthigen Kenntniffe anzueignen, felbft dann, wenn fie in ihrer eigenen Wirthfchaft 
niht nöthig haben follte, Arbeiten ſelbſt zu verrichten. Denn der Diener muß von der 
Herrſchaft lernen und nicht die Herricaft von dem Diener, was wohl nur auf Koften 
der Autorität der erfleren gejhehen fann, Um ſolches aber zu fernen, wenn eben nit 
Ihon eigene Erfahrungen vorhanden find, ift eine gute Rathgeberin nothwendig, und 
diefe finden die jungen Frauen in dem oben genannten Buche, in welchem die Berfaj- 
ferin, weniger auf Theorie baftrend, aus eigener Anſchauung die eigenen vielfachen Er: 
fahrungen in einfach anfpredender Weife wiedergiebt. Wohlmeinend, rathend und helfend 
feht fie in allen fi darbietenden Fällen der Wirthihaft und ded häuslichen Lebens 
der jungen Frau zur Eeite. Möge das Buch die Verbreitung finden, die es verdient. 

[Eiberfeider Beitung.] Unter dem Titel: „Die Hausfrau x.” iſt eine 
Schrift erfchienen, deren innerer Gehalt zur eleganten Ausftättung in ganz richtigem 
Verhaͤltniß ſteht und womit fi die geehrte und bereits durch andere Werte in weiten 
ſereiſen rühmlihft bekannte Verfafferin ein neues Verdienſt um das ſchöne Geſchlecht 
erworben hat. Wir fünnen dieſes neue Werk der Beachtung aller Familien angelegentlich 
empfehlen und ihm eine weite EOS in fiere Ausſicht ftellen. 

In ähnlicher überaus günfiger Weiſe haben ſich eine große Menge 
anderer — über das vorliegende Werk ausgeſprochen. 

Möge daſſelbe auch fernerhin zu Nutz und Frommen aller Hausfrauen 
unb derer, bie es merben wollen, in immer weiteren Kreifen Verbreitung und 
Anertennung finden. 

Leipzig, im Februar 1872. 

Die Verlagshandlung E. A. Seemann. 


Bon berfelben Verfafferin find folgende Werke erſchienen und in 
jeder Buchhandlung worräthig oder ſchnell zu beforgen: 


Davidis, ee Praktiſches Kochbuch für die gewöhnliche und 
feinere Küche. Zuverläſſige Rezepte zur Bereitung ber iedenartigſten 
Speiſen u. ſ. w. Mit beſonderer hg Bi Anfängerinnen und 
angehenden Hausfrauen. Sechszehnte Auflage a 1871. Bel- 
Hagen und Klafing. Brod. 1 Thle.; geb. 1 Thlr. 74 Ser. 

— — Der Küdhen- und Blumengarten, für — Pra 
Anleitung zur möglichft vortheilhaften Kultur der bekannten Gewächſe 
Küche und Keller, nach den Monaten geordnet, und Anleitung zur Kultur 
des Blumengartens nebſt einem Anhange: Bemerkungen über bewährte 
Heilkräfte verſchiedener Gartengewächſe als Haus: und Hilfsmittel, Auf 
eigene und langjährige Erfahrungen praftifher Gartenfreunde gegründet. 
Achte verb. und verm. Auflage. Iſerlohn, 1872. I. Bädelker. Broch. 
1 Thle.; geb. 1 Thlr. 75 ya (Auf die fechste Auflage wurde die Ber- 
fafferin von der peaftifigen artenbau-Gefellihaft in Bayern als Ehren- 
mitglied eingeführt. 

— — Der Beruf ber Jungfrau, verbunden mit einem Anhauge: Al- 
bumblätter für He Stunden. Eine Mitgabe für Töchter gebildeter Stände. 
Vierte verb. und verm, Auflage. Leipzig, 1871. €. A. Seemann. Sauber 
cart. 1 Thlr., elegant geb. mit Goldſchnitt 1 Thlr. 71 Sgr 

— — Puppent töcin Anna. Praktifches Kochbuch filt fiebe Heine Mäd- 
hen. Vierte verb. und verm. Auflage. Mit farbigem Titelkupfer. Leipzig, 
1869. €. 4. Seemann. Hübſch cart. 10 Ser. 

— — Buppenmutter Anna oder wie Anna fih befhäftigt und 
ihren Puppenhaushalt führt. Mebit Geſchichtchen für Heine Knaben 
und Mädchen. ga verb. ftark verm. Auflage. Mit 4 —— Bil⸗ 
bern. Leipzig, 1868. E. A. Seemann. Eleg. cart. 15 

— — Kraftküche von Sen EB für bi bie und 
unbemittelte Bergättniffe Sraunſchweig 1870. Vieweg u. Sohn 


Im Verlage von E. A. Seemann in Leipzig iſt erſchienen 
und als Feſtgabe für junge Mädchen evangeliſcher Confeſſion 
im Alter von 13—17 Yahren fehr empfehlenswerth: 


Hanndien und ar Küdjlein. Bon 4. ©. Eberhard. Dreiund- 
wanzigfte Auflage 
Das en iſt fh ausgeftattet im zwei verfchievenen Ausgaben zu 


haben, n 
1. "Miete Zajäienansgabe, 1871. cart. 20 Sgr.; eleg. geb. 
ldſchnitt 1 T 

2. Bradt - Ausgabe er 10 Abbildungen nah Zeichnungen von 

— Bartſch. 1865. gr. 8. eleg. or 14 Thlr.; — in Bracte 

band mit Goldſchnitt 13 Thlr. 

Für das reifere Alter empfiehlt fich die als klaſſiſches Wert aner- 

fannte religiöfe Dichtung: 

Urania, Bon €. 2. Tiedge . Ausgabe für Schule und gr 
mau: Auflage 1859) broch. 10 Sgr.; eleg. geb. Ka 
ee Aa (Achtzehnte Aufl. 1862) eleg. Fer Go (Amt 
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Wichtig für Hausfrauen. 


d, gehört au bie Stärke. Im neuerer ‚Zeit legen Reiſende für Stärle- 
abrifen neben Proben von Kartoffelftärte, fterlarten von mineralifchen 
Subftamgen, als: Schwerfpat, Glenzin, Kreide, Gyps u. a. m. vor, bie 
aber von ehrenhaften Fabrifanten zurüdgemwiefen werben, Kartoffelftärke ift 
wenigftend ber Gefundheit nicht machtheilig, was werben aber, abgeſehen 
gen ber bamit bereiteten Speijen, die übrigen Berfälfhungen 

irken 

Die Verfaſſerin darf es alſo nicht wundern, wenn bie nad ihren be— 
währten Recepten mit Stärke bereiteten Puddings, Cremes und Biscuit- 
kuchen öfter mißratben find. Man follte aljo nur Stärke gebrauchen, bie aus 
reellen Fabriken — wie man fie in ber Fabrik der „Gebrüder 
Meyer in Lippſtadt“ und „R. Hundhauſen in Hamm“ (beide in 
Weſtfalen) findet, welche ein ganz vorzügliches Fabrikat von reiner Weizen- 
ftärfe Tiefern, die nicht nur zu Speijen, fondern auch zur Wäſche zu empfehlen 
ift, weil fie nicht anflebt und weniger davon gebraudt wird, 

- Für Biscuit kuchen ift Purder- oder Biscuitmehl anzurathen; i — 
gebe ich der Brockenſtärle den Vorzug. Um ſie leicht zu zerrühren, weiche 
man fie einige Minuten vor dem Gebrauche mit etwas kaltem Waſſer ein. 


Zu den Lebensmitteln, welche den — Verfälſchungen unterworfen 


Für jeden Haushalt, namentlich bei einer ſparſamen Einrichtung, iſt bei 
den boden Fleiſchpreiſen das echte Liebig'ſche Fleifchertract ein wahrer Schatz. 
Es bedarf nur einer Heinen Beimifhung des Ertractes, um Suppen unb 
Saucen auf eine wenig toftende Weile kräftig herzuftellen, weshalb dieſes 
wichtige Hausmittel nicht genug zu ſchätzen iſt Zu dem Zwed jei die von 
mir verfaßte Brohüre: „Rraftbrühe von Liebigs Fleiſchextract,“ allen Haus- 
frauen und Köchinnen amngelegentlih empfohlen. Diefelbe enthält über 
100 Recepte und ift bei Herem Friedrih Vieweg in Braunſchweig verlegt, 
durch alle Buchhandlungen zu dem Preiſe von 5 Sur. zu beziehen. 


Die Berfaflerin, 


Im Interefe der Hausfrauen 


erlaubt ſich bie Berfafferin auf eine neue ige Hackmaſchiene in 
neuer Conftruction aufmerffam zu machen, auf welche die Herren Geb. Schulz 
in Münfter (Weftfalen) ein Patent erhalten haben und die von bemfelben in 
drei Größen zu — iſt. Die Maſchine zerkleinert in wenigen Minuten 
mit ber größten Leichtigkeit Fleiſch und Fett, desgleichen Spinat und ähnliche 
Gemüfe, auch Zwiebeln, weniger ober ganz fein, gerabe fo, wie man es au- 
gemefien findet, während das Beftimmte einigemal umgelehrt wirb, gleich wie 
e8 auf dem Hackbrett gejchieht. 

Die befjere Eonftruction der neuen Hadmafchine zeigt ſich bauptfächlich 
darin, daß das Fleiſch bei rajcher Ausführung gerabe E gehackt erſcheint, 
als wäre es mit dem Hadmeſſer zerkleinert; es wird daſſelbe alſo nicht breiig 
gequetiiht, welcher Uebelftand an ben bisherigen Maſchinen von erfahrenen 

öchinnen mit Recht getabelt wurbe. 

Daneben finden wir bei biefer Hackmaſchine als große Annehmlichkeit, 
daß ber Behälter, wo hinein das von Häuten befreite und in einigen Stüden 
geichnittene Fleiſch gelegt wirb, ſich * freisförmig dreht und man alſo 
augenblidlich heurtheilen faun, ob der Inhalt herauszunehmen if, oder noch 
des Hadens bebarf; auch ift ber Behälter durch Abnehmen leicht zu reinigen. 


Die neue Amerilaniiche Hackmaſchine fanın alfo den Hausfrauen als jehr 
zeiterfparend, ale Schatz für bie Küche free hie werben; bie Berfaflerin 
möchte bie ihrige, die Heinfte Sorte, nicht entbehren. 

Auch ift der neue Amerilanifhe Schaumguirl ber Geb. Schulz zum 
rafchen Entftehen von Eiweisihaum, ſowie auch zur Bereitung von Schaum- 
crem’s, Schaumbier und Schaumfuppen ganz vorzüglih, das Eiweiß wird 
in einigen Minuten zu einem feften Schaum. 


Die Anusfran. 


Sei im eignen Haufe Du felber das befte 
Geräthe, 

Biſt Du des Hauſes Zier, iſt es am ſchönſten 
geziert. 

Nicht des Hauſes glänzender Ruhm rühmt 
immer die Hausfrau. 

Aber der Hausfrau Ruhm rlihmet am beſten 
das Haus! 

A. W. Beder. 


Zueignung. 


Daß Dir ziehe Glüd in's Haus: 
Schaue nicht zu weit hinaus! 
Früh zur Arbeit, früh zur Ruß, 
Nicht am Tag die Augen zu! 
Handle wahr, regiere Far, 

Lebe mäßig, zahle baar! 

Halt! den Frieden ja recht neı, 
Bleibe Deiner Liebe treu! 

Deffne gern Dein Herz der Notb, 
Wo es fehlt an täglich Brod! 
Lade nicht der Gäſte viel, 

Die da ſuchen Wein und Spiel; 
Doh willlommen jei der Freund! 
Der e8 treu und reblich meint. 
Nun noch Eins: den Herrn zum Heil, 
Sp haft Du das befte Theil! 
Und das Glück — e8 fehret ein, 
Wär’ die Hütte noch jo Hein. 


Henriette Davidis. 


Die Hausfrau. 


sv 


Praktiſche Anleitung 


zur 
jelbftandigen und ſparſamen Führung don Stadt und 
Landhaushaltungen. 





Eine Mitgabe für angehende Hausfrauen 


von 


Henriette Davidis, 


BVerfaflerin des „Kochbuchs““, des „Küchen: und Blumengartens’‘, des „Berufe der Jungfrau‘, 
ber „Puppenmuiter Anna’, „Puppenköchin Anna” und „Kraftküche von Liebig’ Fleiiertract‘‘. 


Sechste verbefferte und vermehrte Auflage. 
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Ceipzig, 1872. 
verlag von € A. Seemann, 





Vorwort zur eriten Auflage. 


Zu den rühmlichjten Bezeichnungen einer Frau gehört bie, 
daß der Mann von ihr jagen kann: „ich habe eine Hausfrau.” 

Die Obliegenheiten der Hausfrau find mannigfach, das Haus 
it ihr Reich; ihr Streben — verftändig und mit Vergnügen 
darin zu wirken und zu jchaffen, das Kleine wie das Große zu 
achten und zu überwachen, feine Mühe zu fcheuen, vielmehr nach 
beten Kräften für alle Mitgliever des Haufes zu jorgen, durch 
Reinlichkeit und Ordnung, durch Fleiß und Sparſamkeit des Mannes 
Sorgen zu erleichtern, den Wohlftand zu heben und überall ein 
gutes Beijpiel zu geben. Darum dürfen wir eine Hausfrau mit 
Recht die Seele des Haufes nennen, deren Wirken überall wahr- 
genommen wird, jo im Wohnzimmer wie im Kinderzimmer, tm 
der Küche wie im Seller, in der Speiſekammer wie in den 
Schränken, im eigenen Schlafzimmer wie in den Kammern ber 
Dienftboten ; nichts von dem, was ihr Dach befchirmet, ift ihrer 
Beachtung zu gering. 

Wol ift e8 Herrlich, ſich über das Alltägliche zu erheben, am 
Wahren, Schönen und Geiftreichen unſerer reichen Literatur fich 
zu erfreuen, aus ihr Stoff zu jammeln für Geift und Gemüth, 
aber e8 wird diefer Sinn bei den Männern doch dann erjt die 
rechte Anerkennung finden, wenn er ſich mit den unabweisbaren 
Anſprüchen des praftiichen Lebens verbindet und als Element einer 
angenehmen Häuslichkeit hervor tritt. 

Lebt auch die junge Hausfrau in Verhältniffen, in welchen fie 
feine ber hier erwähnten Arbeiten mit eigener Hand zu verrichten 
hat, jo wird es doch keineswegs überflüffig fein, das Hausweſen 
wenigſtens in den Hauptzweigen zu erlernen, um nöthigenfall® der 
Dienerfchaft Anleitung geben zu fünnen, nicht von ihr lernen zu 
müffen, was ftets auf Koften der Autorität geſchieht. Hierzu ge- 


VI Vorwort. 


hören entweder jelbftgemachte, oftmals mit jchweren Opfern ver- 
bundene Erfahrungen, oder eine treue zuverläffige Rathgeberin. 
Um diefe in vorliegendem Werke zu finden, it der Inhalt Feines- 
wegs auf Theorie begründet, fondern jedes Einzelne dem Reiche 
der Erfahrung, dem praftifchen Leben entnommen, wobei die Ver- 
fafferin noch in dieſer Stunde mit dankerfülltem Herzen auf ihre 
Yängjt beimgegangene, bochverehrte Mutter Hinblidt, deren Beiſpiel 
und Wort die Grundlage dieſes Werkes geworden. Die aber 
als junge Frau für fie fo gänzlich fremde Lage umd die vielfachen 
Schwierigfeiten, womit fie zu fämpfen batte, haben die Idee dazu 
gegeben. | | 

Meine Mutter, als Großſtädterin erzogen, war im Hausweſen 
gänzlich unkundig, Ländliche Arbeiten kannte fie nicht einmal dem 
Namen nach, woraus denn im ihrem Berufe als Pfarrfrau auf 
dem Lande die peinlichiten DVerlegenheiten aller Art entitanden. 
Gottesfurcht, Klugheit, Umficht, rege Willenskraft und das Be— 
jtreben ihre Familie zu beglüden, wermochten fie jedoch nach und 
nach zu einer der tüchtigften und erfahrenſten Hausfrauen heran 
zu bilden. Bei ihren Rindern follte e8 anders werden. Darum 
juchte fie in denſelben jchon früh den Sinn für Häuslichkeit zu 
weden und, jo viel es in ihrem unruhigen Hausweſen möglich 
war, fie gut anzuleiten. Läßt fich ja fchon durch Das Beiſpiel 
einer verjtändigen Mutter, welche das Leben praftiich zu behandeln 
verfteht, vieles lernen, bejonders in einem gaftfreien Pfarrhaufe, 
wo viele Kinder und ftet8 Gäfte eine anftändige und ſparſame 
Einrichtung nothwendig machen. 

Eingedenf meiner jeligen Mutter, jtele ich mir um fo lieber 
die Aufgabe für junge Frauen ein zuverläffiges Hülfsbuch zu 
ichreiben, als bei den Töchtern die Ausbildung der Talente ihre 
ganze Zeit in Anfpruh nimmt und, mit rühmlichen Ausnahmen, 
die Mütter im Allgemeinen fie zu wenig für ihren fünftigen Be- 
ruf vorbilden. 

Um nun, meinen Zweck verfolgend, neben der praftichen An— 
leitung im elterlichen Haufe, auch perfönliche Anfchauungen von 





| 
| 
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Vorwort. vo 


verichienenartigen Lebensverhältnifjen zu gewinnen, lebte ich an- 
fänglich mehrere Jahre als Erzieherin, dann meiner jchriftlichen 
Thätigkeit in verfchiedenen Gegenden — in größeren Städten und 
auf dem Lande, wo überall ich Gelegenheit fand tiefere Blicke in's 
innere Familienleben und in Familienthätigfeit zu werfen, was 
alles zur Ausführung der „Hausfrau“ mir die Hand bot. Ein 
offener Bid kann ja aus Allem Gewinn ziehen, fei e8 ein 
warnendes oder nachahmungswürdiges Beiſpiel. 

Bei dem nächſtfolgenden Wort an junge Frauen, bin ich weit 
Davon entfernt, meine Anficht als eine unfehlbare geltend machen 
zu wollen, eines aber möchte ich von den jungen Firmen mir er- 
bitten, daffelbe nicht ungeprüft zu verwerfen. 

So möge denn dies Werk durch feine Verbreitung meine Auf- 
gabe erfüllen und den jungen Frauen eine Freundin und zuver- 
läſſige Nathgeberin werben. 


Dortmund, im Nov. 1860. 
| Die Verfaſſerin. 


Vorwort zur fünften und ſechſten Auflane. 


In Berüdfihtigung der jungen Hausfrauen auf dem Lande, 
bat die 5. Auflage eine jtarfe Vermehrung von Abſchnitten für 
Landhaushaltungen erhalten, als: Dienjtbotentiich, Viehſtand, 
Milchweien, Einjchlachten des Rindviehs, Räucherkammer; auch 
ift der Küche ein Verzeichniß von Küchengeräthen beigegeben. 

Die jechfte Auflage ift von mir wiederum auf das Sorgfältigfte 
durchgejehen und in einzelnen Stüden neu bearbeitet und vermehrt, 

Möge das jo verbefjerte Buch den Tieben Hausfrauen mehr 
und mehr eine treue Stüge für's Leben werben. 


Dortmund, im Ianuar 1872. 


Die Verfaſſerin. 


Di En EZ 2 0 [SC 


. Einnahme und Ausgabe . 
. Wie das Gleichgewicht zwifchen 


Inhaltsverzeichniß. 


Seite 





. Ein Wort an junge Frauen 1 > 
. Das Verhältniß junger Frauen 5, 

zu den Schwiegereltern . 33 3 

ie Stiefmuttr . » . . 37 

. Der Morgen der Hausfrau . 40 | 
. Der Mittag der Hausfrau. 4716. 
. Der Abend der Hausfrau . 48 
. Sparjyftem der Hausfrau . 4917. 


59 18. 


Einnahme und ae zu 19, 


erzielen ift. (Als Anhaltspunkt 








Seite 

Gefelihaftsefen -» -» - 2 2.2. 92 
milientfh - « 2 2 2 2 2 0. 9 
randiren . 2 2.2... 9 


Bon den einzelnen Räu— 
men des Hauſes. 

Flur oder Gang en u 
treppe . ‚ 300 
Wohnzimmer ee . 101 
Studir- oder Schreißzimmer 
des Mannes . 104 
Schlafzimmer und feine täg« 
lihen Beforgungen . 107 


g betrachten.) . 64 | 20. Kinderftube . . Hr 
10. Kennzeichen guter Dualität 21. Gefelfpaftszimmer . : 
der im Haushalt vorkommen⸗ 22. Logir⸗ ober Frembenfchlaf- 
den Lebensmittel und — | zimmer . . 115 
Berfälihung er 69 | 23. Schlaflammer der Dienftboten 115 
SL VE: 69 24. Die Küche und ihre Einrich- 
5. ide}, . ER EEE n tung . 116 
4 Gemüfe nebft Hürfenfrüchten . . . 72| 25. Borrathe- unb Speiſelammer 121 
6. Verſchiedene Lebensmittel. . . . . 7526. Räuderfammer . - » . .1% 
6. Gewürze . [8 BR 8 8 2 0 a 77 | 27 Weinkeller 125 
——— 00a ee 9 98, G * kell = 
11. Bemerkungen über VBorräthe 81 28 emüſeleller. 126 
12. Aufbewahren verſchiedener 29. Reinigen und — der 
Lebensmittel . 83 Zimmer und Möbel — — 
1; griäe EEE 83| 1. Reinigen ber Ofenröhre . . 130 
2, — Fleiſch, Fett und Oel 35| 2. Vvußgen und Behandeln gefcliffener 
DER. 5 ee a ee 86 2 WE WEN SE A 131 
RE 7 EEE NER 86 3. Ladirte Mantelöfen . . 2 2... 132 
b. Berfiehenerlei EEE er 88 5 —— —— und Vorhänge 182 
13. Angabe von Lebensmitteln 6. 8 Achten (Bea es Außtokens 3 
zum Winterbedarf, berechnet 7. Auetiopfen und puben des Scphas 134 
= 4 erwachſene Perfonen 60 3. 1 
14.4 — * Portionen für I. — des Anſtrichs .. — 1 
ejellihaftseflen und * ver J = 0: 6 m. 00% 136 
F Sr an ich 4 92 12. Sue A — ide "nt "anefrigenen — 





Inhaltsverzeichniß. IX 
Seite Seite 

13. Scheuern eines nicht angeftrichenen 2%. Schwarzer Merinoß und Orleand . 165 
—— — 21. Brauner und veilchenblauer Merinos 165 

14. Schrubben eineß nicht "angeftrichenen 22. Flanell und wollene Strümpfe zu 
Sußtebens mit naffem Sande . . waiden unb fie möglihft vor Eins 

15. Aufwifchen bed augeſtrichenen Guhber laufen zu bewaßren . . 165 
tend. . 23. Weiße Merinod:Etrümpfe zu waſchen 

16. Aufwiichen "eineß „Wadstuchteppihs 189 unb ihre Weiße zu erhalten . . . 166 

17. Bohnen bed Fußbo — 139 | 24. Eine wattirte Beitdecke.416867 

18. Bom Auflegen ku gi Behandlung 3. — zu waſchen... 167 
ber Tifchdeden. . 26. Eine Bettzieche zu waihen. . 167 

19. Kaufen, Schneiden und Auftängen 27. Dieichen Spülen, Bläuen und Yufs 
ber fenftergarbinen . . . 2. . hängen der Wäſche ꝛe. 168 

20. Das Abreiben ber Tapeten . . . a 28. Stärken ber Pügelwäfche mit zetoch⸗ 

21. Treppen zu reinigen » 2... 14 — — —— > PR F 169 

v e a r 
30. Armedmäßig e Küichengeräthe 142 7 a «m ober 170 
1. Geräthe von Een und Meffing. . 142 | 30, Einfeuchten und Bügeln ver Nähe 171 

2. Geräthe von Blech . 143 | 31. Ziehen oder Reden, Mangeln und 

3. Rorcellansfformen zum Umftürgen fat ufammenfalten = 2 2 2 2.2.10 
ter Speilen » 20.0. 144 | 32, Der Leinenfhrant . . : 175 

4. we. &erüh . 144 

5. Seräibe von Holz i 145 34. Das Anfertigen und Behan- 

en 7 

7. Bürftenwert . . 145 — * — * 176 
1. Ankauf ber Federn, Erkennungẽ zeichen 

31. Juwelen, Gold, Silber, Meſ⸗ des Vermiſchens und Reinigen der⸗ 
ſing und andere Metalle zu jelben 176 
put 2 2 20. 1466| 2. UAnfertigen und Füllen ober Stopfen 

f — eines Vettes 176 

32, Das Reinhalten. 148 3. Was zu —— 

rigen Federbettes gehört (bie Ellen: 

33. Die Wäſche 1830 zahl iſt nach berliner Elle angegeben) 177 

1. Vorbereitungen für die Wäſche ne 4. Was zum Anfertigen einer mwatrirten 
Pemerkungen über biefelbe . a 150 Bettbede gehört . 178 
2. Das Waſchen in ber Maidine . . 153) 5. Rahmen mit Springfedern zu einem 
3. Dad Waſchen auf einem Waſchbrett 154 einfhläfrigen Kett . - 2... ..19 
4. Daß Waſchen mit der Hand, erſtes 6. Pierbehaar-Matrage . . . 179 
Verfahren . 154 | 7. Auffrifchen einer abgenugten Matrape 179 
5. Fer an mit der Hand, peeitd er 8. Behand.ung der Feberbetien . „ . 180 
erfahren . 1 
6. Dis Roden da der wilde anftatt veB = 35. Ordnung 00. 0.181 
eihend. . 1 
leide zum Weißwerden ber e 
8. Das Waigen mit Terpentin . 15737. Conſerviren der Garberobe . 187 
9. Weihe Etrümpfe zu wafhen . . . 157| 1. Kleiver . 188 

10. Das Waſchen feiner Bügelwmfite . 157 2. Mantel, Mantille und ümjqhaeiuch 189 

11. Feine Bügelwäſche auf andere Art zu 8. Pelgwert .. EEE RER 190 
walden . . 158) 4, — ... 0. 1% 

12, Behandlung der Fenſlergardinen beim 5. — chuh 0.0. 18 
Walken, um fie zu fchonen . 1568| 6. * und Stiefigen ren. | 

13. Weiße Spiten zu waſchen 160 | 7. Senuenſchirm . . 00. IN 

14. en Zeuge, Bänder und i 8. Regniditm . ... .. + 18 

piten . . . 60 wo: 

15. Sm Zeuge, Tücher und Bänder 160 | 38. Nähtifh, Nähen, Nahwert 

16 —— —————— oder eine * und Stricken. 2.19 

r 2 

17. Unädte Kleiber von verfchiebeuar: 1. Näbtif Be ee ee ee ee ZU 
tigen Stoffen . . : 163 2, Nähmajhine . 193 

18. Das Waſchen mit Panamahı 1a s 164 | 8. Strumpflerb und Körbchen mit Stepi . 

19. Das Waſchen mıt Made oder Molke am. . u x . . 198 
von fanrer Miſch . . 165° 4, appenfifichen R . 19 
(Dbiges nr pt halte bie Verf. auf | 5. Nähen ber Kiffenzüg — 194 
guten Glauben aufgenemmen; bei | 6. Schneiden und Rügen ber Peittüger 195 
einer gemachten Probe fand fi ins 7. —— — ER 195 
detz, daß es nur für echte Zeuge | 8. Vorhänge 00. 18 
paßt, ganz beſonders aber für Lujftre.) 9. Zeichnen der Wäfde . h 196 


X Inhaltsverzeichniß. 
Seite Seite 
10. Hidn . ... 196 | 13. Feinſchmeckendes Nierenictt zu be: 
IL, Gloyien 2 0 2 0000 00 u 197 tele 0 0 nn 286 
12. Werth ber abgetragenen Leinwand 197 | 14. Hammelfett beim Ausſchmelzen zu 
13. Was bei einer zu erwartenden Stleis _  verbefiern LE BE a a | 
bermacherin vorher zu bejorgen ift 197 | 15. Speck außulaflen . . . . . . 37 
14. Striden . 2. 2 2 202000. 198] 16. Rübdl zum Küchengebrauch durch Aus: 
15. Dem ftarfen Einlaufen ber Strümpfe plüben zu werbeflein. . ». . . . 937 
vorzubeugen. 2 2 2 2 22000. 18! 17. —— Butter beſonders gut ein⸗ * 
zumachen. . 
39. Beftimmte Verrichtungen am 18. Schmelzbutter . . 239 
Montage “2.20.2020. 198 | 19. Veterfitienbutter . 2 2 200. * 
40. Beſtimmte Verrichtungen am | Sage por Fe be 
Freitag und Sonnabend . 200 bewahren ber jieifhreite 2. . . . 289 
41. Spezielle Häusliche Verricht 3°, age kilg au entalten 5 € 240 
tungen...... 2031 28. ** beim —— junger Gemuſe 
1. Deden des täglichen Tiſches 203 A RE 
2. Ubnehmen beb Tide. . ber Rurtoffeln, Narteh MUB: 
3. Gläfere und Tafienfpüln . . . . 204 ne * 
4. Schhilelnfpülen .. 5 205 P giebigen Ertrag zu bewirken i 24 
5" Neinigen der Gemüfe und Kartoffeln 206 25. ————— ne 
— zum ber ng und Gabeln ni icjäfter Gerfte 9 ge⸗ 243 
. Reinigen und Putzen des Herdes ıc. 209 . Runkeirübe niR Onffe- 
8. Mnricte, Müchentiig, Ephiten uib Weise 
hölzerne Geräthe zu ichemern . . . 209 ei von ben Samen ber Ha De 
9 —— der Lampen, Laternen en — 3 243 
und Leuchte... u 0 a FR N - Fe a a 
10. Bugen der GStiefeln, Schub und | Setebohnensfaffer 1.32% Sıre er 
3 Maid:kafie 2 2 2 2 2 2 244 
ER eg EEE, eflüt 211 Licheln-Kaffee a 
. Reinigen ber wollenen Kleidung e : Je F 
12. Anlegen eines Ofn® . . 2... 212 2 ae re 8* 24 
42. Zur fparfamen Einrichtung Küciengebrand . . » . . .. 4 
pefunder und nabefafter Spei- | 36 ee 
en in Rückſicht auf ein klei— 30. Schneiden des Schwarzbrodes . . 46 
nes Einfommen . .. 3913| 3. — — 4 
h lajchen va onnenklar zu jpülen 
43. Verſchiedenes für Küche, Kel⸗ 32. — der Flaſchen m Rrüge 
ler und Borrathätammer . 224 a —— 
.Korkſtopfen zum A n ein 
1. Vorkehrungen vor eintretendem ftars und Bl ig A en ... 21417 
eu 224 | 34. Abziehen des Weins. i 243 
2. Benutzung erfrorener Kartoffeln und | 35. Abziehen des Bird . . . . 249 
anderer Lebensmittel . 2, + 224° 36. Audlaugen eined neuen Kaffe. . . 249 
3. Angabe pafjender Stüde von Ochſen— 37, Brennmaterialien und Bemerkungen 
ag Rindvieh zu verjchiedenen Speis — Über daß Heize.. 220.249 
BEE an ur See Sera 
4. Zubereitung eines vorzüglichen Salz: 141. Bemertungen und Rathichläge 
eiſches ale Beilage zum Butterbrod 226 für die Küche in 51 Nummern 252 
5. Anwendung verjcptedener Pflanzen zu : 
a grünen Gemüfen ar ee ee 2” 45. Bemerkungen verſchiedener 
. Da Ban 2 2 ee 
7. In welden Monaten das Geflügel am U... 262 
beften iſt und wie lange es vor dem 1. Warnun ee 
Gebrauch gejhlachtet fein muß . . Bl 2. Ei BO 0a 666 
8 Schlachten und Borrichten des Ge: 3. Weißbrod, Zwiebat und Badwert . 264 
a 4. Kiihbutter oo 00 24 
9. In welchen Monaten die Fiſche am 5. Kaffee und Zuker 2 22020. 264 
beſten RB 2 53 u: car ame = OR De BSR: 2a ——5 268 
10. Forellen und Krebfe einige Tage friſch 7. Garten . . 265 
Kurs een. 2383| 8. Genie . er 
11. Woran frische Häringe zu erkennen 9. Getreide.. 42866 
find und vom Schneiden derſelben. 283 10. Mi. 2 oo rn 266 
12. Paſſende Anwenbung des Fette zum 11. Selbitbaten bes ug wi 267 
ſtüchengebrauch 2. 2 2 0. . 4 | 12. Scharfe Trauchir- und Kafelmeffer . 267 





Inhaltsverzeichniß. XI 
Eeite @eite 
13. PBorrath von Schmierfeife . . 267 | 4. Obſtieſſig auß Trebern 288 
14. Gichkanne . ... BU 5 gonigeifig s 289 
15. Waſchleine und Klammern . a 7 6. Einfach Er bereitender Haudeffig . . 289 
16. Bügelöfcyen, Wügel- und Plätteifen 268 | 7. Guter Dlalzejfig, welder auch zum 
17. Ein etwaß toftige® Bügel: oder Plätt- | Einmachen zu — om fol . 289 
5 wieber J Ordming an — ni 8. Dragonelfig. - » ee 
. Man 3 i i | 
Te * 22.220949. Einige Getränke . . . . 290 
X. —— 269 | 1. Vom Brennen des Kaffees und von 
21. Raſches Tromen eines nicht ange: | der Zubereitung dejfelben - . .- 290 
ſtrichenen — we 269 | 2. Thee — ar ee 292 
22. Leinwand ke ar ar a ei 2369| 3. Milk: Ghocolade u Bee 
3. ie ee...» 20 | 4. Wafler-Ehocolate - » 2 2.2. 293 
24. Regentionne . » . 5. 30 5. uckerſyrup für Bowlen . . 293 
25. Behandlung einer Runıpe 270 8. ai Dwle.- » 2... 294 
%,. chi .». 270) 7. GröberrBewk . . . 29 
27. Zur Beachtung 271] 8. Apfelfinen:Bowle oder Gardinal . 294 
238. Zur größeren Bequemlichkeit iines 9. Feiner Biſcho . 295 
ephas oder Scheld . . + » 271| 10. ei bellänbifcher Arracı Bun 295 
29, Gartenbänfe und Marguiien . 271| 11. Eier-Punich 295 
30. Was in einem Haushalte nit fehlen 12. Schaumbier . . . 29 
ſollte. 5 .. 27 1a zus Gr = 
4. Kaltes Gierbier R 
46. Beiträge zum Borbengen Ber: 15. Kaltes Getränt von Fructjähen . 296 
ihiedenartiger Mißbräude in 16. Sellerswaſſer mit Beuel j 296 
25 Nummern 5 . 272| 17. Limonade-Eſſenz 2 296 
n 18, Getränt für Brufikrante — 296 
47. Einige Recepte zum en 279 | 19. Mandelmilh für Krane . . . . 296 
1 Samen a — 33 50. Backen von einigen Feſttuchen 
. Auffärben ſchwar 7 ⸗ 
3. Geidenzeuge und Bank eh edyt blauliln 280 ish Weiß⸗ 2 — 
4. Vanking gelb zu färben . 230 ud... . 297 
5. Weihe Zeuge und jeibene Bänder vofn 1. Bisquit-Kuchen . . re 
au tärben! . 280 2. Widelluben zum Kaffee . 297 
6. Beige rein wollene Zeuge voth zu 3. Weftohälifcher Rolle ober Zuders 
färben mit Löjungen von Anilin. . 280 tuhen . — 297 
7. Weiße rein wollene Zeuge blau zu 4. Roden: ober Formkuch en 298 
färben mit Anilin . . 2331| 5. Rinder-Rorintben: oder Rofinentuchen 
3. Weiße Seide rotb zu farben mit "zum Kinderfelle » 22.0. 298 
Anilin . 281 6. Rpeinifcher MI ER 299 
9. Weiße Seide blau zu färben mit 7. Gewöhnlicher Buffert . 299 
Anilin . . » +. 1| 8, Bereitung eine® guten Weipbrobteiget 299 
10. Oftereier zu färben . . 281 | 9, Gemöhnliches Weißbrod . . . 300 
10, Feines Franzbrod . - 2 0». . 300 
- 11. —— MWeigbrod . .. . . 30 
= Franz⸗ —— u ... a 
3. Feined gemijchtes Roggenbro 
1 rer Amer u. — —— 14 ines Ungemiichteß oggenbrod . 301 
Ber — ven: ER und ogo| 15. MWeifäliiches Shwarzbrod . . . . 301 
2 enge) Ralboiune En * | Pi a mit u F . 302 
. Delanftrich eined Jukbotend . . » 51. inige ezepte zum Einmachen 
4. Spiritus: Lack zum Anſtrich eines | 
Jußtotens J 284 der nugbarften Früchte und 
a engl pn Bohnen eined Fußbabens a | Sruchtfäie -. » >» 20... 8302 
. Beige für Fußböten . . - . RE SREENDNLRISET HEUER y 
7. Bolitur für feine Möbel . . 2355| 5° en = 
8. Eine gute leicht ———— Politur 236 ibelbeeren (Wald: oder Bicbeeren) 304 
* Klum — ahagoni⸗ Mð bel — weifchen . 304 
. Auffriichen der Diöbel . .„ . p 
TI. Barbe zen An wetichen obne Stein und Scale in 


ftrih von grobem Holzwert 
48, Bereitung ver 14 
1, Ganz vorbnliger obannißbeerejfig 
« Gefunder und — — 
8. Aepfeleſſig .. 


ſchiebener Eſ ige 287 


287 


287 
9 


u 


g . 
. Brombeermarmelabe i 

. Gelee von WBogelbeeren . 

» Hollunder: Gelee . . . . . 


son @ — 


uder mit a... . 
wetichen ohne Schale in 1 Buder und 


05 
3 
. 305 
306 
306 


13. Außgegobrener Kobannisbeer-Syrup . 808 
14. Jchannisbeer-Saft ohne Zuder . 308 
15. Himbeer-Saft und — — . 309 
16. Himbeer⸗Eſſig > . 309 
17. Dres: Scft . . 2... .. 309 
18. Quitten-Saft_ . s 309 
19. Gurten in Eifig und Wafler 309 
20. Auf andere Art . 310 
21. Kürbiß mit Ingwer einzumaden . 310 
22. Kürbis in Eſſig er 4811 
23. Rothe Beete... 311 
52. Trodnen ober Dörren des 
Obſtes, nebſt — von 
Kraut . . : . 312 
1. Zwetſchen . ee 
2. wetichen ohne ‚Steine ee | 
8. Brünlen . 2... ... 38 
4. el „co. eo 0080 . 918 
5. Birnen . . . 314 
6. Birnen auf andere Art . . 814 
7. Birnen zum — ww 344 
8. Quitten u 314 
9. Kürbis . . 814 
30. Kirihen . » 315 
11. Kirſchen zu börren, um ie hatt Rofi 
nen anzuwenden . » 315 
12, Heibelbeeren — . . 815 
1. Obſtgeloͤe oder ſogenanntes Kraut 8315 
2. Nepfelfraut von gelochten Hepfeln . 317 
3. Birnenfraut . . 317 
4. Möglichit teinjhmedenbeß Runteird- 
benfraut © . oe 0 0 0. 317 
53. Das Einmaden und Trod⸗ 
nen verſchiedener Gemüſe 318 
1. Allgemeine Regeln beim — 
der Gemüfe . . 8318| 
2. Daß Einmachen junger "Semüfe in 
DBlehbühfen . 320 
3. Junge Große: oder Dietebohnen in 
lajhen einzumaden . . . . 8322 
J Schneibbohnen roh einzumachen . . 822 
5. Schneidbohnen abgekocht einzumahen 323 
6. Schneidbohnen ohne Sal . . 323 
7. er in Salzwaſſer 
zachen 324 
8. Kleine Salatbehnen roh einzunmachen 324 
9. Ealaibohnen in Eifig aha. . 324 
10. Weißtehl (Kappus, Weißfraut . 824 
11. Weiße Rüben . . . 825 
12. Stielmuß roh einzumadhen . . . 325 
13. Stielmuß abgekocht — . . 325 
14. Grünen unb braunen — . 326 
15. Enbivien . . 326 
16. Schneibbehnen zu itodnen . » . 326 
17. Salatböhnchen zu troduen . . 826 


Seite 


empfehlendes Compot — 


u 
—* Erbbeer:Saft . 
2. Johannisbeer⸗Saft 


307 
308 
308 


Inhaltsverzeichniß. 


54. Die Haushälterin 
55. Behandlung der Dienftboten 


56. Wie gute Dienftboten fich ge- 
gen ihre Herrichaft betragen 
rd wie fie ſich ihren — 
erleihtern . 


57. wa überben Dienft- 


58. Ungefähre Angabe der Bortio- 


nen für ben Dienftbotentifch 


. Speifen für den Dienftboten- 
botentifch auf dem Lande 


A. Suppen . 


. Im Allgemeinen . 
riſche ——e mit Reiß . 

albfleiihjuppe . —— 

Sammelfleiihfuppe. 

. Raudfleifchjupre . 

Suppe von eingepöfeltem Rindfleisch 

Euppe von Graupen und Kartoffeln 

mit Schintnbrübe . . - 

. Nabrhafte Knocdenfuppe . 

. Kartoffelfuppe . - 

. Suppe von Graupen, Sped und 
Kartoffeln . 

- Suppe von diden Graupen mit weis 
Ben Bohnen und Sped . r 

. Erbfenfuppe mit Kartoffeln . 

offen von weißen Bohnen mit Kars 

toffeln . 

. Suppe von zu hart gewworbenen friſchen 
Döpperbjen mit Kartoffeln. . - 

. Suppe von Hafergrüge mit geirockne⸗ 
tem Obſt 

Burtermildfuppe mit groben Graupen 

2 — —— mit ER * 

l — 4 


eh 
Milchſuppe von Reis” 
—— — 
Milchſuppe mit dicken Sraupen 
Milchſuppe mit Mehl . 
. Mildyjuppe mit Hafergrüge 


B. Gemüſe 


BF SSS IC Te 


er 
Som * 


3— 

3— 
— — 
3— 
* 


1. am Allgemeinen — . 

2, Melde mit Kartoffeln. . - e 

3. Schmalzs oder Butterfohl]mit Kartoffeln 

4. Wurzeln (Möhren) mit Kartoffeln . 

5. Großebohnen (Didebohnen) 2* 

6. — 

7. Viets⸗ ober Schneidbohnen mit Kar⸗ 
toffeln . 

8. Salaibohnen "mit Kartoffeln” in Milch 
echt . 

9. Sataibopne und Kartoffein mit Spt: 

10. Nachleſe (Blindhuhn) " ä — 

11. Weiße Rüben mit Karioffeln —— 


Seite 


. 326 


332 


ses : g gssgse 














Inhaltsverzeichniß. XI 
@eite Seite 
12. 5 Stielmuß (Rübftiel) zu Kar: 2 G. Saucen . 377 
toffeln 
13. vehiehl (Kappus) mit Kartoffel 366 | 1. Im Allgemeinen 377 
14. —* — f n 367 2. Spediauce zu Kartoffeln und Salat 377 
li, Stedrüben (Unterfohlrabi) mit Kar⸗ 3. Zwiebelfauce mit Kartoffelu ; 378 
toffeln 357 | 4. Kalte Salatiauce von faurer Milch 378 
16. Sauerkraut (eingemagter Weiptoht, | 5. Getochte Salarfauce von jüßer Milch 378 
Kappus) mit Kartoffeln . 367 6. Salatjauce v.n Del und eig 378 
u — mit weißen Bohnen — 368 7. Stockfiſchſauce. . . . 378 
ngemachte neidbobnen mit Kar: | 
* s * 368 | H. Berftieenartige or 
19, —— Schneidbohnen mit weißen | ride . .» . 379 
N. —— Brechbohnen . . + 1, Reiöbrei . 379 
21. Eingemachtes Stielmuß mit Kartoffeln 363 |, 2. etrodnete Awetjhen” zu kochen 379 
22. Eingemachte weiße Rüben mit Rats 3. Jriie jüße Aepfel zu — 379 
toffeln 2 368 | 4. epfelbrei . 0.» 330 
2. Eindemachter brauner "Rot 'mit Kar⸗ : Stodfiich . i 380 
fin un | 3: Rom, a 
24. Beiße Bohnen zum Untermifcpen vers 4 
B. Dickemilch (Kä emitd) u rühren, 381 
ſchiedenet Bemüfe . SET | 9. Eierbrei . . r = 381 
C. Kartoffel-Speifen . . 369 10. Uepfelmuß . . 381 
1. Abgeſchüttete Kartoffeln mit ©pet 11. Zwetihenmuß . . .. 381 
oder Zwiebellauce . - » . « 369 J. Einige Getränte . 382 
2. Rartofteln mit Zwiebeln. - - . . 369 u. 4 
3. Kartoffeln in Milch . . 369 2 affee . 382 
4. Rarteffeln in Buttermilch gefodt 369 Ein Lbee-Betränt 382 
5. Kartoffeln mit Aepfeln . - - 360 9 Noch ein Getränf bei fiarker Hie . 382 
6. Kartoffeln mit Badobit . « » » . 370 ’ . 
2 Seien —— — er 310 ‚60. Der Biebftand. . . . . 393 
artoffeliheiben . . . ... f f . 
D. DENT NER. 370, Be a AR yo 
R ung um treu s 
2. ee: —— were > 2. Die Stallfütterung — . 385 
3. Sammelbratn . 2 2... 0° 371 3. Die Grünfütterung . . . » . 336 
4. Schweinebraten. . nr Tg, + Dad Winterfutter . . 387 
5. Geräucerter Schinten . . . . . 372, - Bemerkung über verſchiedenes Winter: 

6. —— 23 eg in Beziehung — den Milch⸗ 
7 n —— N und Buttererttag . ‘ 
—F ——— ginge 972 | 9. ZJährliger Unterhalt einer Kuh mitt: 

g, PR u foben . Er 73 lerer Größe bei Stallfütterung . 389 

9. Spedigeiben zu Braten . R E " R j 373 | 7. Bon der —— des — 
10. Mettwürjte 33 viehes 3% 
11. Blut und Leberwürfle > > . . . 378] & Gommerfütterung . a00 

12. Kalbsragouu 2 2222.38 9. Behandlung einer Ru. vor dem Milch⸗ 
13. Ratböpriden 2 2 222 2 22 37 werben . 35 
i4. Hammeltageut 2 2 2.2220. 9ag| 19 a einer Kuh nach dem Milde * 
an. N A: = n1. —— eg iomie aud) dom Aufs — 

Ne N eben eined Kalbed . » 2 2 0. 
E. pfanntuchen 2. 374 er Ziege ea er eu Ar 
1. Im Ulgemeinen Das Schwein . . nn. 402 
2. Meblpfanntuden . . . . . 8375| 1. Wahl ber Schweine . —468 
3. ESpedpfanntuden . . . 35) 2. Stallung und Streu 403 
4. Aepfelpfannkuchen .. Ba 375) 3. Das Mutterjchwein und feine Jungen 408 
5. Zwelſchenpfannkuchen . + 35| 4 Das Mäſten . . 406 

6. Diehipfannkucen mit Kartoffeln . . 375 | 5. Cine zweite Art der Behandlung beim 
. —— i u et ne I Aufziehen und Mäften ber Schweine 407 

uchwelzenp annkuchen 376 

9. Pſanntuchen von gefochten unb ge 61. Zucht und er bes F 
a: Kartoffeln . . » 376 flüge . . .„ 409 
Salate . . . . . 377 1. Die Gãnſezucht — un ben 409 
1. Kartoffelfalatt . . — 377 2, Das Mäiten ber Sänfe . a 412 
2. Weißkohlſalat —5 — 377 Die Entenzuht . a 419 
3. Lattigjalat mit Kartoffeln . 377 Das Mäiten ber Enten. 2 2. . 49 





) 


| 


| 


| 
| 


| 


— — — — —— — — — 
— — — — — 


xiv 
Seite 
Die Truthühnerzucht (Kalekuten). 421 
Das Mäiten ber Truthühner . 422 
Die Huͤhnerzucht 2 — 3 
Das Mäſten junger Hühner .. 425 
62. Rupfen gefchlachteter Gänſe 
und Behandlung der Federn 426 
63. Einige Mittel für kranke 
Haußtbiere . » » 2. . 427 
L. zur fchnellen Heilung von Stoß⸗ und 
uetſchwunden bei Pferden . . . 427 
2. Maul: und FIRST * u 
. Vieh . .» . +. 423 
3. Berballen der züße . ...: 427 
4. Gegen Colit oder Darıngicht 0. 427 
5. Sulten . . . 428 
6. Gegen Loßwerden der Zähne . . 428 
7. Kranfgeit ber Augen . 2 2. . 428 
8. Berwunbung an der Zunge . . 428 
9 Bein Abftohen der Hörner 428 
10. Wirkſames Mittel gegen das Blut: 
barnen des Rinbviched . . x - . 428 
11. Gegen daß Blutgeben der Küe . . 428 
12. Gegen — jegenannte iR 
Mid . . a ——— 429 
13. Gegen base Mile er — 429 
14. Rothes Kubpulverr . 429 
15. Gegen das Milcvergehen der Rüde ; 430 
16. Gegen ein plötzliches men. 
Mibaddend . . +. - .. 430 
17. Hutsgelcwulf ; 430 
18. —— Geſchwulſt am Euler 440 
19. Gegen Trommelſucht40 
20. Berfang ber Kühe » : . . . . 82 
21. Gegen Durdfal . » . 432 
22. Gegen Ungezitfer beim Rindvieh . 432 
23. Gegen Durchfall der Kälber 4832 
24. Een me kranfen ige 433 
25. Kolit . . 433 
26. Suiten es da ea ME 
27. Rothes Maffer. ernennen ih 
28. Aubfallen der Dante . . 2. . 484 
29. gu —— zu eu on. 434 
30. Bunluft der Schweine . 434 
31. Bei ——— der Schweine 434 
32. Gefundpeitäpulver für die Schweine . 434 
33. Gegen lingeziefer bei den Thieren 435 
34. Kaben von Ungeziefer zu befreien 435 
35. Gegen ten Pips beim ebernich . . 435 
36. Gegen Verftopfung beim dervieh . 485 
37. Durchfall bei jungen Gänjen . . 486 
38. Bei kranken Hunden anzuwenden . . 436 
64. Sämmtliches Milchweſen 436 
A. Allgemeine Bemer- 
fungen -. » 2... 436 
B. Erforderliche Milch— 
und Buttergeräthe . 439 


8. 


or 


»’ n- 


— prP Pr 


- 
. 


. Eine feine, 


.Sehr uter, icharfer 
Gewöhnlicher —— abtäje . 


Inhaltsverzeichniß. 


C. lag ber Mild- 
und Buttergeräthe 


D. Molken nebft den Befor- 
gungen im Milchteller 


- Buttermaden, Wachen, Salzen und 


Einmaden der Butter . . 
————— Winters 
butter zu machen 

Der Winterbutter "eine gefbfice ir 
bung zu geben 

Eingemachte Butter in fife uungus 
wandeln . 


» Ginige erprobte” Mittel, jur Zeit an⸗ 


uwenden, wenn bie Butter nıcht ent⸗ 
fiegen will . 
Bereitung verjchiebener Käfe 


. Kälberlab (Räjerinzel) 
. ur Käle (dem Yimburger Räfe 


ähnlich) 


R Käle von ‚aögeraßmter füßer Mit R 


glicher Yandbtäfe von abgerahms 
ter jaurer Mildy, welcher — — 
käſe gehalten wird . . TF 
Auf andere Art . . ee 
"uf andere Art > 
Handkaͤſe .. 


Weiher Käle . 


Einſchlachten, Burtmagenn. u. 


Einpökeln . . 


Borbereitungen * Ein⸗ 
ſchlachten . » u 


L Vom Einſchlachten * 
Rindviehes 


II. ENDEN = and 
ned. . 


II. Das — 


Allgemeine Bemerkungen . 
—— — — exe 
orte 


weite Sorte Gervelatwurft. er 
eine Sauciffen . » 
Weitfälifche dünne Mettwurft, zum 
Rändern und zum frifchen Gebraud 
Frankfurter Wurft . 
ie a le Brat⸗ oder Sgmor: 
wurſt .. 


8. Weiße Wurit zum Butterbrod —— 
9. Leberwurſt zum Butterbiod . . - 
10, 2eberwurft mit Diehl 


11. 2ebetwurit für einen Haushalt, ; worin 


nicht eingeichlachtet wire . . 3 
. Medlenburgifche Leberwuri . . » 
3. Medlenburgiiche Anatwurit . » 


. 441 


444 








Inhaltsverzeichniß xV 
Seite ı Seite 
14. Schwarten: Magen r 432 | 8, Berleung am Schienbein . - 496 
15. Rothwurſt. Erite Sorte‘ zum Butter 4. a Durchliegen, Frofibeulen, auf: 
bred . . . 482 gi rungene Hände und Lippen . 497 
16. Rotbhwurit. jeite Sorte. . . . 42 5. 3 wulſt, Blutgeſchwur und SE 
17. Medtenburgiie Rohwuft . . . 48 fo wie auch eine böſe Bruft zu heilen 497 
18. Mecklenburgiſche ungen. . 483 6. ey gegen ‚Flechten, — * 
19. Freie a . 483, e auch fein mögen . . » » 497 
20. Zungenwurit . . 483 7. Gegen Erkältungshuſten .. 497 
21. Medtenburgiiche Grägmurft 433 8. Gegen langwierigen vr . 498 
22. Bremer Pintelmurft 454 9. Gegen Blutauswurf . ae 
23. Rindfleiihwurft . 484 | 10. Gegen Najenblutn . . .. 48 
24. Rinbfteiihwurft auf andere Art . . 434 | 11. vn Stärfung der Kepfnerven. + 48 
25. Weibbrebwntt . 0.000. #64, 12. Dei heftigen Fieben. . . 48 
26. Robe Rindfleifcgrourit” .. 485 | 13. Gegen MWespenitihb . . . 498 
27. Wurft vom Gekrdje eines gut gemäfte 14. Ftanzöſiſche Flec— und BWaideife 
ten Kalbe . . » . Pr 485 | zum Waſchen — und — 
28. Panhas. Erſte Ste... . 485 | Zeuge ' 498 
29. Banhad. Zweite Sorte . . 486 | 15. ine gute Sauge zum Reinigen von 
30. Rollen von Rindfliib . . » 486 | Flecken in Herrenfleidern, überhaupt 
31. Röllden von Echweinefleiich in Gelse 187 in wollenen Zeugen . . 499 
32. Vorzügliche Sülze von — 487 | 16, Kragen an Herren-Röden zu reinigen 499 
33. Ralbatepfiüge ga — 488 17. Röthlich gewordene — — 
34. Sülze von albsgemweibe u 488 | aufzufriichen 5 499 
35. Schweindrippen in Gelee . 489 | 18. Glawse: Handſchuhe zu “reinigen” . 500 
36. Preßkepf in belee . 2. 2 2 2.459, 19. zug Reinigen gefleckter Seidenzeuge 500 
37. Gewöhnlicher Preßkopf.. . . 489 20. Fettflecke gig geugen 
38. Preßkopf auf andere Me 40 | au Ichaffen . 500 
39. Preßkopf als Murit . . 490 | 21. Fetiflecke in Tapeten . . + 500 
40. Rageut von Schweinefleifch beim Eins 22. ÖStearinflede . . „eo. 0 + MW 
ſchlachten zu bereiten . 400 33. Obſtflecke in Zeugen . eo 00.0. + 50 
41. Acpfelihmalz beim Einfchlacten eines | 24. Flecke von Delfarbe . . 501 
Scyweined zu mahen . . 491 = iete von. Harz — er genfmiere 9— 
| . Stodflede in weißer Wälhe . . . 51 
IV, Einpöfeln bes Fleiſcheb 491 =. —— — eugen 501 
R e . Rothweinflede im Tiſchzeug 501 
en me gem Dünkem due u | .20, Geimelum 0. >. ... 501 
2. Eine vorzügliche Pöfel für Ochſen · oder 30. Dintenflede in weißen Zeugen 501 
Rindfleiih und Schweinefleiih ._. 491 | 31. Dintenflede auf Zusbören . 502 
3. Rindfleiit einzupöfeln, weiches ſich 32. Weiße Flede auf Tiſchen 502 
1 Jahr lang vorzüglich erhält . 492, 33. Kalkflede auf zußboden . . 502 
4. Einen Brufifern einzujalen . . . 402 34. er aus einem nicht gefrigenen 2 
en. HE RUE _ > 48 | 55 ge e Zu ammenfügen fei her * 
⸗ m 
—— —— auf hamburger 493 | Kunjtarbeiten in Bitquit, Alabajter, 
7. Einen einzelnen Schinten zum Räus | —— Marmor, Eifenbein . 502 
8. Ein Pöfel nr u — — 
3 53 ne en 2-82; Ril? für icdenes Geſchirr 503 
10. Was bei Fleiih und Würflen vor dem 38. Kitt — Ausſtreichen von Fugen in 
Räucern zu beachten ift . 49 — den, Fenſtern u. dergl.. . 503 
11. Dem Fieiſche ohne Rauch einen Rauch⸗ 39. Fiſen in Stein zu fitten . . . . 583 
geihmad zu geben . 2 “2 0. 495 | 40. Aenberft baltbarer Dfemtitt, "womit 
Riffe in Oefen, auch in mejjingenen 
V. Eintheilung eines Bin- oder Aupfernen und fteinernen Ges 
nerſpalts 495 fäßen verdichtet werden können 503 
Ve a 41. Berbichten der jenftr . . . . 504 
VI. Eintheilung eines fri— | * —— * ——— 504 
z . Bemerkungen zur ngeren uer 
chi für ei 4 | Schuhwerk nebit Vorſchrift y einer 
nen Meinen Hanchalt 495 | guten Schubs und Stiefeigmiere . 504 
. Das Dberleber neuer Schuhe und 
— eig ziemlich wajferdicht zu machen 505 
45. rt —— — und Pferde⸗ 4 
eſchitr Dauerhaft zu machen . . 
— . 496 | 46. Englife Sranmilhle 505 
» Berbrennungen — 486 | 47. Gute ſchwarze Dinte - N . + 506 
Friſche Wunden 4% | 48. Weinflafchen zu verladen 506 


XVI 


49. 
50. 


51. 
52. 


53. 
54. 


Miſchun In einer vorzüglichen Eiſen⸗ 
farbe (Bottle). . 

Pelze und Voliternert nebit wollenen 
Aplgen vor Motten zu fchügen . 

ehl gegen Milben zu a. 

Wangen zu zerftören’ . 5 

Gegen Ratten und Mäufe R — 
Schnecken aus Kellern zu entfernen . 


55. Auffriſchen der Wachdtuchdeden 


56. 
57. Polirte Hefte an Gabeln und Meflern 


68. Daß Springen der” gampengläfer ein 


59. 


Ladirte Geräthe zu behandeln . 
aufzufrifchen 


ermaßen zu — 


— 


Inhaltsverzeichniß. 


Selte Seite 
60. Beachtenswerth . 509 
506 | 61. Guter Zahnfitt „ a 231 
62. Weihe Seife zu kochen . 509 
506 | 63. Hefen jahrelang ihre gährende Eigen: 
507 {haft zu erhalten . 510 
507 | 64. Feuchte Wände auch ein Ruin für auf 
508 —— Bilder . . 510 
508! 65. Baden von Porzellan und Ba8 . . 510 
508 | 66. Benugung bes Mais — türfifchen 
508 Weizens 511 
67. Vortheil deß "Sänfeftopfens mit Mais 512 
509 | 68. Was beim Umziehen zu beachten ift. 512 
69. Die Trihinen-Kranfheit betreffend „ 514 
70. Neue Maafe und Gewichte . . 515 
—m — — — 


EV — 





Ein Wort an junge rauen. 


Wo Glaube — ba Liebe, 
Wo Liebe — da Friebe, 
Wo Friede — da Segen, 
Wo Segen — da Gott, 
Wo Gott — keine Noth! 


Wenn auch jchöne eheliche Verhältniſſe nicht einzeln Daftehen, 
jo gibt e8 Doch daneben jo viele unglüdliche Ehen, jo viel Mangel 
an häuslichem Glück, daß es nicht überflüffig fein dürfte, vor- 
ltegendes Werk mit einem Worte an junge Frauen zu beginnen, 
wozu der in mancherlei Verhältniſſe geworfene Blick überreichen 
Stoff bietet. Die Hoffnung, daß ein Samenkörnchen diejer Er- 
fahrungen auf den Boden des häuslichen Lebens ausgejtreut, viel- 
leicht grünen werde, läßt augenblidlich den Schein einer Anmaßung, 
aber auch alle Mühe vergefien. 

Das eheliche Xeben wird bekanntlich von großen Männern die 
Schule aller Schulen genannt, in welcher die Frau durch den 
Munn, der Mann durch die Frau geläutert werben fanı. Wohl 
ihnen, wenn der Standpunkt erreicht wird, durch welchen ein 
Geist, ein Streben auf immer fie verbindet. Der Weg dahin ift 
Gottesfurcht — das Leben in der allgewaltigen und bejeligenven 
Kraft des dreieinigen Gottes, das nicht in frankhaft exaltirten 
Gefühlen, jondern in Liebe und wahrer Herzens-Demuth, in 
Menſchenfreundlichkeit und pflichtgetrenem Handeln fich offenbart. 
In ihr haben alle hriftlichen Eigenfchaften, welche zum Gründen 
und Aufrechthalten des häuslichen Glückes dienen, ihren Urſprung; 
durch fie erhält das eheliche Leben die rechte Weihe, Dauer und 
Feftigfeit unter allen Yebensverhältniffen und Lebensveränderungen. 
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Wohl der Gattin, welche im Befig eines Mannes ift, der ihr 
ala eine wirkliche Lebensſtütze, als nachahmungswürdiges Beifpiel 
auf folchem Wege vorangeht und feinem Haufe das Wort aus. 
Joſua 24, V. 15: „Ich aber und mein Haus wollen dem Herrn 
dienen” in That und Wahrheit zuruft. Möchte folche glückliche 
Gattin ihr Loos ftets zu ſchätzen wiffen und durch große Fügfams- 
feit, Yiebende Sorgfalt und Pflichttreue unaufhörlih ihren Dant 
bethätigen ! 

Wenn ein jolches Leben das Herz der jungen Eheleute erfüllt, 
dann wird das Höchjte — der Friede nicht fehlen und die Ehe 
fih immer jchöner geftalten. Friede mit fich jelbjt — Frieden 
unter den Ehegenofjen — Friede mit Gott, — das ift ein Wort 
wie Geifteswehen, auf deſſen Flügeln der höhere Segen ſich in 
das häusliche Glück hernieder ſenkt. Und was könnte denn dag 
Leben mehr verjchönern, vorkommendes Ungemach gegenjeitig fo 
fehr erleichtern, al8 wenn Mann und Weib im rechten Sinne 
eins find? Mag dann kommen, was da wolle, e8 fann und wird 
das Einverftändnig nicht löſen. Ohne Trübfal ift aber keinem 
Sterblihen das Loos gefallen, in den glüdlichjten Verhältniſſen 
fommen trübe Zeiten — Kreuz und Yeid, deren Schwere oft 
nur gemeinjames Tragen und gottergebener Sinn nicht ganz 
niederbeugt. 

Bei einer jolhen Ehe dürfen wir annehmen, daß der Segen 
des häuslichen Friedens fih auf alle Hausgenofjen verbreiten und 
in feinen Wirkungen nicht nur bei den Kindern in Pietät und 
Folgſamkeit, fondern auch bei Knecht und Magd in treuen Dienen 
fich fund geben wird. Hierbei tritt das darauf Bezug habende 
herrliche Gedicht von Spitta vor die Seele, welches bier folgen ° 
möge: 

D felig Haus, wo man bich aufgenommen, 
Du wahrer Seelenfreund, Herr Jeſus Chriſt, 
Wo unter allen Gäften, die da kommen, 
Du der gefeiertfie und liebfte bift; 

Wo Aller Herzen dir entgegen fchlagen, 

Und Aller Augen freudig auf bich ſehn, 
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Wo Aller Lippen dein Gebot erfragen, 
Und Alle deines Wink's gemwärtig ftehn. 


O Selig Haus, wo Maun und Weib in einer, 
In deimer Liebe eines Geiftes find, 

ALS beide eines Heils gewürdigt, feiner 

Im Glaubensgrunde anders ift gefinnt. 

Wo beide unzertrennlih an dir bangen, 

In Lieb’ und Leid, Gemach und Ungemad), 
Und nur bei dir zu bleiben ſtets verlangen 

An jedem guten, wie am böfen Tag. 


O felig Haus, wo man die lieben Kleinen 

Mit Händen des Gebets an's Herz dir legt, 

Du Freund ber Kinder, der fie als die Seinen 
Mit mehr als Mutterliebe hegt und pflegt. 

Wo fie zu deinen Füßen gern fih ſammeln 

Und horchen deiner füßen Rede zu, 

Und lernen früh bein Lob mit Freuden ftammeln, 
Sid deiner freu’n, bu Tieber Heiland, bu. 


D felig Haus, wo Knecht und Magd dich kennen, 
Und wifjend, weſſen Augen auf dich ſehn, 

Bei allem Werk in einem Eifer brennen, 

Daß e8 nah deinem Willen mag geſchehn; 

ALS deine Diener, deine Hausgenoffen, 

In Demuth willig und in Liebe frei, 

Das Ihre Schaffen froh und unverbrofien, 

In Heinen Dingen zeigen große Treu’, 


O felig Haus, wo du die Freude theileft, 
Wo man bei feiner Freude bein vergift ; 
D Selig Haus, wo du die Wunden beileft, 
Und Aller Arzt und Aller Zröfter bift ; 
Bis Jeder einft fein Tagewerk vollendet, 
Und bis fie endlich alle ziehen aus 
Dabin, woher der Bater dich gejenbet, 
In's große, freie, Schöne Vaterhaus. 


Möchte aber die religiöje Grundlage des Mannes eine ſchwache 
fein, fo fuche die Gattin von Anfang an ihren ganzen Einfluß 
1* 
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auf denielben dahin auszuüben, ihn mit aller Liebe, Kraft und 
Beharrlichkeit für ein Firchliches Leben zu gewinnen, und wahrlich, 
e8 iſt dann viel für’s häusliche Glüd gewonnen. Wer Gottes- 
dienst und Abendmahl verjchmäht oder ſich davon losjagt, ift in 
Gefahr, mehr und mehr auf folche Abwege zu .gerathen, welche 
nicht zum wahren häuslichen Frieden gelangen laffen. Auch wird 
dadurch dem Haufe fein gutes Beijpiel gegeben; das Beiſpiel aber 
iſt's, was mehr denn alles oft lebenslang auf die Hausgenoffen 
einwirkt, günftig oder verderblic. 

Leider aber bildet die Erziehung der jungen Töchter heutigen 
Tages nicht immer die Grimdlage zum häuslichen Glüde. Zu 
häufig ijt dieſelbe nur auf ein verflachendes Weltleben, auf äufe 
ren Glanz und Schein gerichtet. Wenn die Mütter Doch zeitig 
bevächten, wie fie jelbjt gerade dadurch ihren Töchtern den Lebens— 
weg erjchweren, wielleicht würden fie größere Rückſicht darauf neh— 
men, bei der Erziehung neben der nöthigen geiftigen Ausbildung 
einen feſten, chriftlichen Grund zu Iegen. Vielleicht auch würden 
fie jih’8 zur Aufgabe ſtellen, ihre Töchter nach alter deutſcher 
Sitte in Küch’ und Keller einzuführen und diefe mit den vielfachen 
Beichäftigungen des häuslichen Wirfens befannt zu machen, um 
fie jo für ihren fünftigen Beruf vorzubereiten. Hierbei erlaube 
ih mir auf ein von mir verfaßtes Werk: „Der Beruf der Junge 
frau‘, vierte Auflage, hinzuweiſen, e8 iſt als Vorſchule zur Gattin 

und Hausfrau zu betrachten. 
| Kein Hausvater wird feinem Sohne, welcher noch völlig uns 
fundig oder faum zur Hälfte in ein Gejchäft eingeweiht ift, ein 
jolches zur Führung in feine Hand legen; nicht jelten aber finden 
wir, daß die Mutter ihre gänzlich unkundige Tochter getroft und 
iorglos dem Manne und fomit ihrem Beruf übergibt und fie 
dann auf gut Glück ihrem Schidjale überläft. Wir dürfen und 
hierbei nicht wundern, wenn die junge Hausfrau, ganz unbekannt 
mit dem praftifchen Leben und den vielen Lebensbedürfniſſen, viele 
nicht mit den bejtehenden pecuniären Verhältnifjen im richtigen Ein 
Hang zu bringen verjteht. Site weiß noch nicht, was das Leben 


Ein Wort an junge Frauen. 5 


erfordert, kennt noch viel weniger die mannigfachen Vortheile, 
welche eine unterrichtete Hausfrau durch geregelte häusliche Ein- 
richtung, verhältnigmäßige Eintheilung, Einſicht und Ueberſicht, 
Fleiß und Sparjamfeit zu gewinnen vermag. 

Darum erlaube ich mir die jungen Frauen nicht nur auf die 
Pflichten der Hausfrau aufmerkſam zu machen, durch deren treue 
Erfüllung fie wejentlih dazu beitragen werden, dem Unfrieven 
vorzubeugen, des Mannes Mühen zu erleichtern und ihm und jich 
felbft eine möglichit jorgenfreie Zukunft zu jchaffen, jondern auch 
zugleich den jungen Frauen verjchiedene Winfe, aus eigener An— 
ſchauung vielfacher Yebensverhältniffe gewonnen, als Heine Beiträge 
zur Begründung einer angenehmen Häuslichfeit mitzutheilen : 

Zuerft denn zu dem, was fo häufig das Glüd des häuslichen 
Lebens untergräbt : Hierzu gehört namentlich von vorn herein 
Mangel an Offenheit und Wahrheit, Verheimlichung der beftehen- 
ven Verhältniſſe, wodurch die Männer thörichter Weije beabfich- 
tigen, entweder ihren Frauen unangenehme Meittheilungen zu er- 
fparen, oder Dadurch eine mißliche Sachlage und verkehrte Hand- 
Jungsweije zu verdecken. 

Daraus entjteht dann leicht von Seiten der Frauen eine 
Sorglofigfeit, woraus jpäter eine noch größere Sorgenlajt hervor— 
geht, oder, was jehr zu verwerfen ift, Neigung zu ähnlichen Ver— 
trrungen, häufig auch Ueberſchätzung der Vermögensverhältniſſe, 
wodurch diefe dann gewöhnlich überjchritten werden. 

Sei es, daß ſolchem Ueberſchreiten eine gewiſſe Eitelkeit zum 
Grunde Liege, die faſt allen jungen Frauen mehr oder weniger 
eigen ift umd die fich im verſchiedener Weiſe äußert, z. B. in 
eleganter Einrichtung des Haujes, zu großer Dienerjchaft, verjchwen- 
derifcher Zubereitung der Speijen, Sucht zum Put und zum Ge- 
felffchaftsleben, Reifen, Theater u. ſ. w., oder daß edlere Mo— 
tine — Andere zu erfreuen, zu übertriebenen Ausgaben veranlaffen. 
Beſonders in letterem Falle würde gewiß die Gattin aus Liebe zu 
ihrem Manne gern jede unnöthige Ausgabe fich verjagen, wenn 
fie wüßte, daß fie andernfalls ihm geheime Sorge bereite. 
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Anders iſt es freilich in Veberfchägung der Glüdsgüter bei 
Vergnügungsfucht und zu großem Hang zum Glänen Würde 
der Mann da fich jchwach zeigen und die Wünfche der Frau uns 
bejchränft erfüllen, oder müßte er im Bewußtfein eigener Schuld 
da jchweigen, wo ein zurechtweijendes Wort am rechten Ort wäre, 
jo iſt gewöhnlich die Frau geneigt, weiter zu gehen, und findet fie 
hiermit fein Durchlommen, jo wird häufig, um auffallende NRüd- 
jchritte zu vermeiden, auch um die einmal eingeführte Lebensweiſe 
nicht ganz einzuftellen, in Punkten gejpart, welche für Mann und 
Kinder, ſowie auch namentlich für die Dienftboten unangenehm 
fühlbar werden, und was dennoch nicht hinreicht, den gefunfenen 
Wohlitand wieder aufzurichten. 

Doch wo man aud) eben nicht jo weit gebt, wo die Ausgabe 
nur um weniges die Einnahme überſteigt, da iſt die Sache ſchon 
mißlich. Denn die Ausgaben junger Eheleute verringern fich 
nicht, wohl aber werden ſie mit jedem Jahre umfangreicher, wobei 
es ſehr ſchwierig, ja, in beſcheidenen Lagen unmöglich iſt, das 
Mehrgebrauchte wieder auszugleichen. Das Ermeſſen der beſte— 
henden Verhältniſſe ſammt dem Einrichten muß daher von Anfang 
an geſchehen, ſollen nicht ſpäterhin Schulden drücken, wohl gar 
Nahrungsſorgen ſich einſtellen. Solch' genaues Ermeſſen und 
Sparen bezieht ſich ſelbſtredend nur auf Lagen, welche beides er—⸗ 
fordern. Begüterten fteht e8 wohl an, Andere von ihrem Reich— 
thum auf angemefjene Weife mitgenießen zu laſſen und Kaufläden, 
Handwerkern u. |. w. guten Verdienft zuzuwenden. Uebrigens ift 
e8 zum Beſtehen jedes Vermögens nothwendig, die Ausgabe mit 
der Einnahme zu vergleichen, fie jtets in richtigem Berhältniß zu 
erhalten und hierbei niemals die Zukunft außer Acht zu laffen, 
indem möglicherweile Verlujte, Ausfälle in der Einnahme u. dal. 
eintreten können. 

Um ſich den Verhältniffen gemäß einzurichten, ift ganz beion- 
ders den Frauen zu rathen, ihre Männer zu veranlaffen, ihnen 
monatlich, bei Beamten, jobald fie ihr Gehalt empfangen, ein 
Gewiſſes, was mit Vermögen, Gehalt oder Gewinn, auch nicht 
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zu vergejjen, mit den Anjprüchen des Mannes, im richtigen Ver: 
hältniß fteht, zum Haushalt zu bejtimmen, jowie auch monatlich 
ein bejtimmtes Kleidergeld für ſich, wenn Kinder da find, auch 
für Dieje, einzeln berechnet, fi vom Manne zu erbitten. 

E8 werben, wie vielfache Erfahrungen e8 gelehrt, gerade da- 
durch im vielen Lagen nicht nur unzählige böſe Worte, ungerechte 
Vorwürfe und Kränfungen erjpart, fondern die junge Frau wird 
ſodann weit eher zu einer gewiſſen Ueberficht und nöthigen Selbft- 
ftändigfeit gelangen, jich beffer gewöhnen haushälteriſch zu ver- 
fahren, mehr Bergnügen am Hauswefen und mehr Muth zu Er- 
jparnifjen gewinnen, al8 wenn das Geld für jede einzelne Ausgabe 
ihr vom Manne zugetheilt wird. 

Was landwirthichaftliche Haushaltungen betrifft, deren Beftehen 
größtentheil® auf eigenen Erzeugniffen beruht und in welchen mar 
darauf Hingewiejen ift, die baaren Ausgaben aus dem, was die 
Wirthichaft liefert und erübrigt, zu beftreiten, fo wird die junge 
Hausfrau freundlich darauf aufmerkffam gemacht, die ſelbſtgezogenen 
Producte nicht zu betrachten, als ob dieſelben nichts foften, fon- 
bern den Geldwerth derſelben wohl im Auge zu halten, fowie auch 
auf eine pünktliche Buchführung über dasjenige, was in ber 
Wirthichaft, jelbftredend, jo weit ihr Bereich geht, verkauft und: 
gefauft wird. 

Aber fie wird auch daran erinnert, namentlih in einer 
jolchen Lage, wo von der Wirthichaftlichfeit der Frau ganz bejon- 
ders viel abhängt, wo der Mann bei feiner umfangreichen Wirk- 
famfeit auf die fichere Hand und den geübten Bli feiner Gattin 
rechnen muß, da vorzugsweile darnach zu ftreben, die einmal 
übernommenen Pflichten mit aller Sorgfalt und Wachjamfeit zu 
erfüllen und nicht aus falfcher Scham lieber ihre Unkunde ver— 
bergen, als den Rath geübter Hausfrauen zu jucen. 

Doc wieder zum Haushaltsgelve. Oftmals erbitten fich junge 
Frauen, aus Unfunde oder Bejcheivenheit, zu wenig von ihren 
Männern, fo daß die nöthigen Ausgaben unmöglich davon bes 
jtritten werben fünnen. Es fehlt dann überall, namentlich wo 
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Keller und Vorrathskammer noch nicht die Schäße eines älteren, 
guten Haushalts fennen und wird dann zum Borgen die Zuflucht 
genommen. Der nächſte Monat aber vermag das Fehlende nicht 
auszugleichen, trägt vielmehr ſelbſt feine Laft und jo geht’ dann 
eine Zeitlang weiter, bis endlich die Frau feinen Ausweg mehr 
fiedt; der Mann muß nachzahlen und am Horizont des häuslichen 
Glückes thürmt fich vielleicht das erjte ſchwarze Gewölk. — 

Daher kann den jungen Frauen Offenheit und Wahrheit 
gegen ihre Männer nicht genug an's Herz gelegt werden. Aus 
Berheimlichungen entjteht oft das Schlimmjte — ehrenrührige 
Schulen, Zwietracht, Kummer und Noth. 

O wenn’s doch auch die Männer bevächten! Wie würde 
es in manchen Häujern bejjer jtehen, wie würde Liebe, Glüd und 
Frieden darin wohnen und Einigkeit Mann und Frau ftarf machen 
zu ihrem Tagewerk! 

Wäre das bemerkte Monatsgeld der jungen Hausfrau zu 
jpärlich zugemejjen, was fie im voraus unmöglich genau bejtim- 
men kann, indem Hierzu ſchon größere Erfahrung gehört, jolches 
auch jehr von den Anforderungen des Mannes, auch von der 
Gegend und den Preijen der LYebensmittel abhängt, jo theile fie 
es ihrem Manne offen mit, jelbjt dann, wenn fie bei heftiger 
Gemüthsart deffelben daraus hervorgehende Stürme zu befürchten 
hätte. Die ziehen vorüber, wenn die Frau fanft und ruhig bleibt 
und nicht dem Manne durch augenblicliche Widerrede oder un- 
zeitige Empfindlichkeit entgegentritt. Durch gemeinfame ruhige 
Ueberlegung laſſen fich vielleicht beſſere Einrichtungen treffen, zu 
deren Ausführung die Frau bejonders bereitwillig fein wird, wenn 
fie die Ueberzeugung gewinnt, daß fie nicht allein auf's Sparen 
hingewieſen iſt, ſondern auch der Mann rückſichtsvoll Bedacht 
darauf nimmt, jede Ausgabe zu erwägen und Veranlaſſungen zu 
überflüſſigen Ausgaben möglichſt zu vermeiden. Dies iſt um ſo 
ausführbarer, als auch der Mann ſeine Ausgaben aufzeichnet, um 
ſich ſelbſt Rechenſchaft davon geben zu können. Vermag die Gattin 
ihren Mann durch ein liebevoll verſtändiges Wort hierzu zu be— 
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wegen, jo wird das häusliche Glück und Weiterkommen dadurch 
jehr gefördert werden. 

Das erwähnte Monatsgeld kann indeß nicht ftets ein und 
dafjelbe bleiben, es muß fich nach dem vielleicht teigenden Haus— 
perjonal und den daraus hervorgehenden größeren Ausgaben rich- 
ten, was jeder vernünftige Hausvater einjehen wird. Gerade in 
diefer Beziehung kann, wie jchon bemerkt, jungen Ehegatten, be- 
ſonders in den eriten Jahren ein verjtändiges Eintheilen der Ein- 
nahme und ein damit verbundenes Crübrigen nicht genug empfoh- 
[en werden. Der Abjchnitt: „Wie das Gleichgewicht zwifchen 
Einnahme und Ausgabe zu erzielen iſt“, kann hierzu als Anhalts— 
punft dienen. Zugleich ift zu einem guten Fortlommen das baare 
Bezahlen fämmtlicher Lebensbedürfniffe ganz unerläßlich; borgen 
macht Sorgen und führt häufig in's Elend. 

Eine zweite, eben jo gefährliche Kippe für's häusliche Glück 
als das Borgen, ift der zu ſtarke Hang zum Gejellichafts » Leben, 
welches für lebensfrohe junge Frauen jo viel Verlodendes hat, um— 
jomehr, wenn des Mannes Eitelfeit in einem glänzenden Auftreten 
feiner ſchönen Gattin fich gefällt. Die junge Frau entzieht fich in 
folchen Fällen zu oft den Obliegenheiten ihres Berufs, weiß leicht 
zu bejeitigen, was da hindert, ijt reich geſchmückt, ſieht fich bewun- 
dert, fühlt fich durch Schmeicheleien gehoben, iſt vielleicht auch ges 
neigt, ſich in Heinen Kofetterien zu gefallen. Die Eleganz um fie 
ber, die koſtbare Bewirthung verleitet fie Pläne zu noch glänzen- 
deren Gefellichaften zu entwerfen; e8 wird darnach geftrebt, alles 
zu vereinigen was zur möglichjten Vollkommenheit an Pracht, 
Slanz, Bewirthung und Ton gehört, ohne zu erwägen ob die 
Verhältniffe dies Alles erlauben. 

GSefährlicher noch für's Häusliche Glück find die getrennten 
Vergnügungen, wo die Frau allabenplich ihre Unterhaltung in 
Theegejellichaften findet, der Mann ebenfalls feine VBergnügungen 
außer dem Haufe jucht. Die Folgen hiervon treten in verjchieden- 
artiger Weile in traurigen Geftaltungen hervor, vielleicht am 
traurigjten und nachhaltigften da, wo hierbei Kinder Teichtjinnigen, 
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- wol gar verberbten Dienftboten in die Hände fallen, wie das 
nicht jelten vorkommt. 

Dft glaubt man zu jehr dem Stande und den Berhältniffen 
vieles jchuldig zu fein — ein Haus ausmachen, große Gefellichaften 
geben zu müffen u. dgl. m. Eine verjtändige Hausfrau wird fich 
aber diefes in Berathung mit ihrem Manne etwas näher in’s 
Auge fafen, wo e8 fich ergeben mag, daß ein ſolcher Zwang richt 
nur größtentheils ein eingebildeter ift, jondern die ftillen Sorgen 
des Mannes vermehren kann, vielleicht ſchon vermehrt hat. Leider 
werden auch dieſe mitunter dem äußern Schein zu Liebe unberüd- 
fichtigt gelaffen; e8 Heißt danı wol: eine gute Hausfrau kann die 
Koften einer Gejellichaft leicht herausziehen. : 

Jeder jungen Frau ift jedoch zu rathen, ihr Glück nicht zu 
viel in äußeren Dingen zu juchen, vielmehr dafjelbe im häuslichen 
Leben zu begründen. Sie lafje e8 fich aljo vor allem angelegen 
jein, ven Mann für eine angenehme Häuslichfeit zu gewinnen. 

Keinesfalls möchte e8 zu rühmen fein, wenn junge Frauen, 
deren Verhältniffe e8 erlauben, fich vom gefelligen Leben ganz fern 
halten und einzig und allein für's Haus leben wollen, wir dürfen 
vielmehr annehmen, daß ein guter Umgang vor Einjeitigfeit be- 
wahrt und die nöthige Erheiterung gewährt, auch Fönnen wir in 
gejellichaftlichen Kreifen manches lernen, — bald begegnet und 
darin ein warnendes, bald ein nahahmungswürbiges Beifpiel; 
aber es jege die Frau, in welchem Verhältniß fie auch leben möge, 
fich beftimmte Schranfen und laffe in feiner Beziehung ihre, Ver— 
bhältniffe, noch viel weniger Mann und Kinder unberüdfichtigt. 

Dem Haufe wirdig vorzuftehen, daſſelbe nah Möglichkeit 
zum angenehmiten Aufenthalt des Mannes zu machen, nur ihm 
gefallen zu wollen, auf alle jeine Wünſche, injofern fie zum wah— 
ren häuslichen Glücke dienen, die größte Rüdficht zu nehmen, mög- 
lichft zu vermeiden fuchen, was Sorgen nad) fich ziehen fünnte, 
nie zu vergefjen, daß der Mann der Verforger der Familie iſt — 
das jei und bleibe die jchönfte Aufgabe des weiblichen Berufs. 
Sirach jagt 26, V. 21: „Wie die Sonne, wenn fie aufgegangen, 
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an dem hohen Himmel des Herrn eine Zierbe ift, aljo ein tugend- 
james Weib eine Zierde in ihrem Haufe.“ 

Es jteht eben nicht zu erwarten, daß Männer diefe an Frauen 
gerichteten Blätter leſen werben, möchte aber ihr Blick dieſer 
Stelle begegnen, jo darf e8 die Verfafjerin nicht fcheuen; denn 
wie fie den geehrten Frauen herzlich ergeben ift, fo ehrt fie auch 
jeden achtungswerthen Mann und möchte gern Alle am häuslichen 
Herde glücklich wiffen. Daher erlaubt fie fich auch für den jun- 
gen Ehemann ein kurzes Wort einzufchliegen; freilich etwas kühn, 
doch da es frieblich gemeint ift, jet es im Intereſſe des häus— 
lichen Glückes friſch und frei ausgejprochen und in wahrer Theil- 
nahme zur Prüfung ihm an's Herz gelegt: 

Das Leben des Mannes gewinnt mit der heiligen Weihe eine 
ganz andere Bedeutung, er lebt nicht mehr, wie bisher, fich jelbit, 
er gehört jett einem zweiten Weſen an, und es liegt in jeiner 
Hand der jungen Gattin feine Liebe durch ein gottesfürchtiges, 
jolides Leben zu bethätigen, in feinem Haufe ein fchönes Familien— 
leben zu begründen, eine erfreuliche Zufunft für fih und jeine 
Familie zu ſchaffen, oder vielleicht in Unfrieden, gar in Nahrungs- 
forgen zu leben und in jpäteren Jahren in Reue und Schmerz 
auf das fich jelbjt bereitete Ungemach binzubliden. 

Dürfen wir ja das häusliche Glück nicht einzig und allein 
von der Frau erwarten, der Mann muß e8 jchaffen helfen; nicht 
genug, Gatte und Vater zu fein, er muß auch jene ehrenhafte 
Stellung als Haus- und Familienvater damit verbinden. Dieſe 
Stellung ift indeffen jehr umfaffend und e8 ift wahrlich in unje- 
rer Zeit nicht leicht, einen anftändigen Hausftand zu gründen und 
ihn anftändig aufrecht zu erhalten, namentlich, wenn Pflichten für 
Kinder, das Tieblichite.Gut der Che, fich geltend machen. Und 
was könnte einem Familienvater mehr am Herzen liegen als fei- 
nen Rindern eine gute Erziehung zu geben und im Uebrigen nad 
beiten Kräften für fie zu forgen. 

Dazu gehört indefjen ein Thun und Handeln, welches alle 
Leichtfertigkeit ausſchließt, ferner, als Grundlage ein gottesfürch- 
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tiges Familienleben, die zum regen Schaffen dienenden Kräfte wür- 
dig zu gebrauchen und durch Nachdenken, Regſamkeit und Fleiß 
die Thatkraft des Mannes wach zu erhalten. Nur auf jolchen 
Degen jehen wir in Familien häusliches Glück, Wohlftand und 
Ehre erblüben und das gute Beiſpiel wird nicht jelten einfluß- 
reich auf die Söhne eimwirfen. 

Doch wenn der junge Mann nicht jo glücklich war durch ein 
tüchtiges Vorbild des Vaters, verbunden mit einer aufmerfjamen 
Erziehung, ſchon früh eim tüchtiger Mann zu werden, jo juche 
der junge Familienvater wenigitens, jobald die Flamme auf feinem 
eigenen Herde brennt, feine Vergnügungen nicht mehr, wie bisher, 
nur da draußen, er juche fie hauptfächlich in jeinem Berufe und 
im häuslichen Leben. Auch bemühe er ſich auf alle Weife feinem 
ganzen Haufe ein folches Beiſpiel zu geben, das die Keime zu den 
ſchönſten Blüthen und Früchten des ganzen Lebens in fich jchliegt. 

Nimmer aber wird es ihm gelingen, wenn er nicht Herr jet- 
ner Selbjt wird und nicht jein Streben dahin geht won Anfang 
an, jeine Theilnahme an gejellichaftliche Zirkel mit feinen Berufs- 
gejchäften in richtigen Einklang zu bringen und fich hierbei ein Ziel 
jet zur bejtimmten Stunde wieder in jeiner Familie zu ericheinen. 
Es darf ihn nicht jtören, wenn feine früheren Genojjen ihn neden, 
auf ven Pantoffel hinweijen und ihm zu halten bemüht find. Ein 
Familienvater muß beſſer wiſſen, was fein Glück begründet, Er- 
fahrungen und Thorheiten von Andern müffen ihm zur Xehre 
dienen. Dürfen wir ja nır um uns bliden, jo ſehen wir, wohin 
ein zu ſtarker Hang zum Gejelljchaftsleben, überhaupt ein Hang 
zum Lurus führt; ja wir fehen ven Abgrund, wo hinein manche 
Männer nach und nach durch Spiel und Trunk und die damit 
verbundene Unluſt zum Tagewerk gerathen; wie fie häufig ihre 
Geſundheit zerjtören, im Unfrieden mit fich felbit, nicht felten die 
Schuld ihrer traurigen Lage ihren Frauen aufbürden, und wie 
die, denen fie am Altare ewige Treue geichworen, zum Opfer ihres 
Leichtſinns werden. D, wenn die jungen Männer folche Beifpiele 
früh genug im rechten Lichte anzujchauen ſich bemühten, fie wür— 
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den, es kann nicht anders jein, mit der ehelichen Berbindung 
den feiten Vorſatz faſſen, gute, ehrenhafte und beglüdende Haus- 
väter zu werben, würden mit all ihren Kräften fich beftreben, 
ſolchen Vorſatz männlich auszuführen. 

Einem jo leichtfinnigen Handeln gegenüber macht es dem 
Dianne eben jo wenig Ehre, wenn er, vom Geiz gebunden, in 
guter Lage mur auf feinen Erwerb bedacht ift und fich von jedem 
gejellichaftlichen Leben fern hält, um nur alles ängftlih zujammen 
zu halten; fich Heinlih um das Geringjte im Hausweſen kümmert, 
ſelbſt heilige Pflichten aus den Augen läßt, wenn es fich dabei 
um geringe Ausgaben handelt. Glüclich, wo der Hausvater den 
ichönen Mittelweg zu finden weiß. 

Möchte denn der junge Manı feiner Gattin das Yeben und 
die unzähligen großen und Heinen Pflichten, welche der Beruf als 
Gattin, Mutter und Hausfrau von ihr fordert, durch wirkliche 
Liebe, Theilnahme und NRückfichten erleichtern. Gleichheit in ven 
Meinungen kann nicht immer jtattfinden, e8 würde nicht einmal 
wünjchenswerth jein und Könnte leicht dadurch ein Tangweiliges, 
eintöniges Zujammenleben entjtehen. Aber er jet beim Ausiprechen 
jeiner Meinungen in feinem eigenen Intereffe nicht jo egoiftiich 
und rechthaberijch, nicht ftreitend, was jede Unterhaltung verleidet, 
jede ruhige Beiprehung und einen Umtaufch von Anfichten un- 
möglich macht. Es führt eine ſolche Rechthaberei zu nichts, gibt 
nur zu erkennen, alles am beiten wijjen und verjtehen zu wollen, 
was indeſſen das Bertrauen zu feinem Urtheil jchmälert. 

Auch darf der Mann nicht zu jehr das Thun feiner Gattin 
befritteln, e8 würde ein ungemüthliches Yeben mit fich führen; 
rückſichtsvolle, billige Wünjche laſſen vieles erreichen. Unter feiner 
Bedingung darf derjelbe in Gegenwart eines Dritten, am wenig. 
ften von Kindern und Dienftboten ſich Vorwürfe gegen fie erlau- 
ben. Sicherlih würde er fich Dadurch bei den Kindern ungemein 
ſchaden, vergleichen wird von ihnen richtiger aufgefaßt, als man 
glauben möchte, und ſchwerlich jemals vergefjen. Aber e8 würde 
ihm auch jeine Achtung bei den Dienftboten benehmen. Verlegung 
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der Ehre jeiner Gattin iſt Verlegung feiner eigenen Ehre. Die 
Stellung derjelben hängt viel von feinem Benehmen ab. Wird die 
Frau vom eigenen Manne rückſichtslos herunter gejett, wie ließe 
fih da Pietät von den Kindern, wie Autorität von den Dienjt- 
boten erwarten? Die Achtung und Ehre, welche die Gattin ge- 
nieht, fei der größte Ehrenpunkt des Mannes. 

Auf letzteres jegen die Männer mitunter zu wenig Werth. 
Ebenſo glaubt mancher Dann, daß e8 auf die geijtige Ausbildung 
der Frau gar nicht jehr anfomme und daß diefelbe ruhig auf dem 
Standpunkt ftehen bleiben könne, wo fie ſteht; es ijt ihm zu 
mühjam, die Frau zu belehren und fie zu fich empor zu ziehen. 
Freilich verräth folches einen Sinn, der den Mann vollitändig 
zufrieden ftellt, wenn ihm nur im Xeiblichen nichts gebricht. Er 
wird nicht daran denken, daß er gerade in feinem eigenen und in 
der Kinder Interefje im Stande ift, die Annehmlichfeit und Lie— 
benswürdigfeit dem weiblichen Wejen zu bewahren, die jo leicht 
gefährdet werden kann, wenn die Frau einzig und allein auf häus— 
liche Sorgen, Mühen, Regel und Nuten im Hauswejen Hinge- 
wieſen ift, ohne fich nebenbei zur gelegenen Stunde an einer gei- 
ftigen oder gemüthlichen Unterhaltung ihres Mannes aufzurichten. 

Und das thut einer Frau wahrlich jehr Noth. Ohne des 
Mannes wahre Theilnahme und Rückfichten ift der Frauen Stand 
jehr, jehr fchwer; find es doch Anſprüche nach allen Seiten hin, 
die an fie gejtellt werden. Hier iſt's die Bejorgung des Haus- 
weſens (wahrlich nichts Geringes), dort die oft jo jchwierige Be— 
handlung der Dienftboten, die ſtets Nachdenken erfordert, und 
dann die Hauptjahe — Pflichten und Aufmerkſamkeit für den 
Mann und endlich, die wichtige Sorge für die Kinder. 

Darum kann der Familienvater es fich nicht zu jehr ange- 
legen jein laffen, feiner Gattin des Lebens Mühen durch treue 
Liebe und herzliches Vertrauen, durch Offenheit und Wahrheit zu 
erleichtern, er verhehle ihr nichts uud mache fie ganz und gar 
mit jeiner Lage bekannt. 

Bei mandem Manne zwar ift e8 Prinzip, die Frau nicht in 
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jeinen Erwerbözweig blicken zu laffen, fie joll ganz davon fern 
bleiben, nichts Davon verjtehen, was indeß nur als jehr irrige 
Anficht gelten kann. Solche Frau ſteht Hülf- und rathlos da, 
wenn der Familienvater früher als fie abgerufen werden möchte, 
fie weiß dann von Nichts, nicht, was der Mann zu fordern bat, 
nicht, was er jchuldet, feine Bücher und Papiere, wo hinein bisher 
fein fremdes Auge blickte, müſſen nebſt vielleicht ungeoroneten An- 
gelegenheiten in fremde Hände gelegt werden und die Wittwe ift 
mit ihren Kindern dann oft gar übel berathen. 

Möchten derartige, nicht feltene Fälle dem Familienvater zum 
warnenden Beijpiel dienen; möchte er ſich Rechenichaft von allen 
feinen Ausgaben geben, alles pünktlich aufzeichnen und ſolches mit 
jeinem Einfommen in ein richtiges Verhältnig bringen und erhal- 
ten. “Hierbei erlaubt fich die Verfafferin, denſelben auf ein baares 
Bezahlen alles dejjen, was von ihm felbft und von feiner Familie 
gefauft wird, aufmerkſam zu machen, gleichwie es im Abfchnitt: 
„Sinnahme und Ausgabe”, für die Frauen bemerkt ift. Sicherlich 
wird dadurch manche Verlegenheit fern bleiben und ein forgen- 
freiered und gemüthlicheres Leben für ihn entjtehen. 

In Beziehung auf Tetteres, juche der junge Hausvater fich 
auch möglichjt von Prozefjen frei zu halten. Zwar gibt e8 uns 
vermeidliche Fälle, darein verwidelt werden zu können, Doch wo 
es Durch Vergleiche zu ermöglichen jein würde, und wären fie 
auch mit Opfern verbunden, da trage man lieber einen Scha- 
den als fein Recht auf dem Wege des Prozeffes zu behaupten. 
Prozefje rauben dem häuslichen Xeben durch die damit, verbun- 
denen Aufregungen nicht nur alle Gemüthlichkeit, jondern fie 
führen zu Sorgen und Ungemach und ruiniren nicht jelten den 
Wohlſtand. 

Nun noch eine Bitte an den jungen Hausvater, nämlich: 
dies wohlgemeinte Wort in dem Sinne aufzunehmen, worin e8 
gegeben ift, und daſſelbe im Intereffe des häuslichen Glüdes näher 
prüfen zu wollen. Freilich bleibt auch der beſte Familienvater 
niemals im Leben von Sorgen und Ungemach verfchont, auch ift 
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fein treues Wirfen nicht immer mit Weltglüd verbunden, aber er 
bleibt vor dem größten Unglüd bewahrt, das der Menſch durch 
eigene Schuld fih und den Seinigen ſelbſt bereitet. Und gewiß 
wird e8 ihm unter höheren Beiftand bei Pflichttreue und Necht- 
ſchaffenheit gelingen, fich und feiner Familie wenigftens eine dauernde 
Griftenz, ja, eine möglichit forgenfreie Zukunft zu fchaffen. Zur 
gleich wird ihm ein friedliches und glückliches Leben zu Theil 
iwerden, er wird mit feiner Gattin gemeinschaftlich feine Kinder 
durch ein gutes Beiſpiel erziehen, feine Söhne zu brauchbaren, 
ehrenhaften Weltbürgern und guten Hausvätern heranbilden, wird 
als Ehrenmann dajtehen und von feiner Familie hoch geehrt und 
geliebt werden weit über das Grab hinaus. 

Nun wollen wir uns wieder den Frauen zuwenden und ihren 
zunächjt ein gutes Haushalten empfehlen, wobet auf die Abjchnitte: 
„Morgen“, „Mittag“ und „Abend“ aufmerkſam gemacht wird. 
Auch wolle die Hausfrau die im „Sparſyſtem“ beiprochene Sorge 
für das Erhalten des Haufes, der Möbel, ſämmtlicher Haus- 
geräthe und Kleidungsjtüde nicht außer Acht laſſen und überhaupt 
prüfen, was darin enthalten ift. „Durch Weisheit“, heißt es in 
den Sprüchen 24, V. 3—4, „wird ein Haus erbaut und burch 
Verſtand erhalten, durch orbentliches Haushalten werden die Kam- 
mern voll aller Eöjtlicher Tieblicher Reichthümer.“ 

Indeffen gibt e8 Frauen, deren fleifige Männer nicht auf 
einen grünen Zweig gelangen, nicht einmal jo viel zu erwerben 
vermögen als durch unordentliches, Eoftipieliges Wirthichaften ver- 
braucht wird. Es bezieht ſich folches nicht immer auf verjchwende- 
riſche Zubereitung der Speijen, nein, es fönnen durch Unordnung, 
Sleichgültigfeit und Bequemlichfeitsliebe, wobet man den Dienft- 
boten zu viel überläßt, mehr Lebensmittel verderben, mehr ver- 
ichleudert, weggenajcht und mweggetragen werben, als die Koſten 
eines guten Tiſches bei orbentlichem Haushalten betragen würden. 

Eben jo tadelnswerth ift es, wenn aus übertriebener Sparfam- 
feit dem Manne das Gehörige entzogen, das Eſſen färglich umd 
nahrlos eingerichtet wird. Es ift dies häufig der größte Gewinn 
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für Reftaurationen. Die Männer fuchen und finden hier Ent- 
ſchädigung und es wird dann oft bei einem Mahle mehr verthan, 
als ein gut zubereitetes nahrhaftes Eſſen für die ganze Familie 
foiten würde. 

Aber es gibt in dieſer Beziehung auch höchſt rühmliche Bei— 
ſpiele — Frauen, welche bei mäßigem Gehalt ihrer Männer den 
Haushalt, ſelbſt bei zahlreicher Familie, ſehr anſtändig zu führen 
wiſſen, wo der Hausvater bei mäßigen Anſprüchen nichts entbehrt 
und ſich im Hauſe glücklich fühlt, wo die Kinder eine gute Pflege, 
eine aufmerkſame, vernünftige Erziehung und jeden Unterricht ge— 
nießen, der den Anforderungen eines gebildeten Standes entſpricht, 
wo man bei dem allen der Armen gern gedenkt und ſelbſt noch 
einiges für ſpätere Zeiten erübrigt. 

Es hängt alſo ſehr viel von einer guten und verſtändigen 
Hausfrau ab. Und diefe wird, Hauptjächlich des Mannes wegen, 
niemals den Tiſch poetiich behandeln. Gern auch nimmt fie Rück 
ficht auf des Mannes Lieblingsgerichte, einerlei, ob diefe von ihr 
jelbjt gern oder nicht gern genoffen werden. Doch richtet fie bet 
gewöhnlichen Berhältniffen den Tiſch fehr einfach ein, bringt im 
täglicher Leben Feine Leckereien, überhaupt gebt fie nie durch forg- 
loſes Nichtbeachten der Koſten zu weit, übt fich indeffen jedes 
Gericht forgfältig, nahrhaft und mwohlichmedend zu bereiten und 
für angenehme Abwechjelung zu forgen. 

Die Führung des Hausweſens gibt die Huge Hausfrau nicht 
ohne die höchſte Nothwendigkeit aus ihren Händen. Durch häufige 
Unpäßlichkeiten, ganz bejonders bei nervöſen Leiden, kann indeſſen 
eine Frau leicht dazu gebracht werben fih vom Hausweſen zurüd- 
zuziehen und fich ihrer Schwäche hinzugeben. Nicht gemug ift da- 
por zu warnen. Solche Uebel finden durch ein gänzliches Hin- 
geberr und Befchäftigen mit feinem Leiden reiche Nahrung, führer 
ein noch ſtärkeres Ermatterr herbei, und, was jehr ſchlimm ift, Hat 
die Frau ihr Häusliches Regiment einmal im eine fremde Hand 
gelegt, jo verliert fie dafür ehr leicht das nöthige Intereffe 
und mit diefem auch im Haufe ihr Anjehen. Es gehört dann gar 
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vieles dazu, ſich wieder mit Allem vertraut zu machen, was nie— 
mals ohne Aerger geſchieht, beſonders, wenn ſie ſich vielleicht 
auf ein anmaßendes, vorwitziges Dienſtmädchen verlaſſen hatte. 
Die Hausfrau findet, ſobald ſie wieder ins Hausweſen tritt, ſtets 
dies und jenes anders gemacht als ſie es gewünſcht, häufig iſt 
nach ihrer Berechnung zu viel verbraucht, Unordnungen und Miß— 
bräuche find eingeſchlichen, was alles durch eine gewiſſe noch zurück⸗ 
gebliebene Reizbarkeit ihr in noch jchlimmerem Lichte erjcheint. 

Erfahrungen lehrten, daß Frauen bei wochenlanger Unpäßlich- 
feit ihr Hauswejen von dem Krankenzimmer aus jelbjt bejorgten, 
wozu allerdings große Ordnung, ein geregelter Haushalt, Einficht 
und eine geiftig Fräftige Natur gehört. Uebrigens ift im Abfchnitt: 
„Bemerkungen über Vorräthe“, verjchievenes enthalten, welches 
hierzu die Hand bietet. Was in jolchen Zeiten den Verbrauch von 
verjchtevenartigen Specereiwaaren betrifft, jo kann die Hausfrau 
entweder einen Schranf im Kranfenzimmer damit verjehen und 
zur Zeit das Bejtimmte herausgeben, oder folches in Kaufläden 
für Das dazu verabreichte Geld holen laffen, oder auch ein Hol- 
buch einrichten, wie-e8 im Abjchnitt: „Einnahme und Ausgabe”, 
angegeben ijt. 

In Krankheiten aber, wo der Arzt e8 verlangt, daß die Haus- 
frau fich nicht mit häuslichen Angelegenheiten befaffe, ift es ſelbſt— 
redend Pflicht, ganz und gar dem ärztlichen Rathe zu folgen. 
Sobald es jedoch einigermaßen möglich ift, fich wieder häuslich 
zu beichäftigen, verſucht die pflichtgetreue Hausfrau mit Vorficht 
ihre Kräfte zu üben und Eehrt nach und nach zur Erfüllung ihrer 
Obliegenheiten zurüd. 

Vo in größeren Haushaltungen die Verhältniſſe oder, bie 
Gejundheit der Hausfrau es nicht geftatten, fich fpeciell mit dem 
täglichen Herausgeben zu befaffen und ein ſtets wachjames Auge 
auf das Hauswejen und die Untergebenen zu richten, da ift es 
unbedingt zweckmäßiger, Schlüffel, Küchen- und Hauswejen einer 
geeigneten Vertreterin von anftändiger Familie anzuvertrauen, 
als jolches einem Dienjtmäochen in die Hand zu geben. Zwar 
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finden fich mitunter auch treue und zuverläffige Mädchen, welche im 
Intereſſe der Herrichaft nicht weiter gehen, als diefe e8 weiß und 
will, aber — e8 find jeltene Fälle. Ein Dienftmädchen wird, 
wenn’ auch nicht untreu it, oft gar zu ſehr von dem übrigen 
Dienftperfonal bearbeitet und geplagt, und es glaubt dann, um fich 
Ruhe zu verjchaffen, nicht anders zu können als demfelben bald 
diejen, bald jenen Wunſch zu erfüllen. Iſt nun einmal die Grenze 
überjchritten, jo geht das Einräumen und natürlich auch das Aus- 
räumen immer weiter. 

Bei der Wahl einer Haushälterin bedarf es freilich auch 
einer großen Borficht, indem ihr vieles in die Hand gelegt wird, 
ehe das ihr gefchenkte Vertrauen gerechtfertigt iſt. Jedenfalls 
verfänme die Hausfrau nicht, die Leitung und Controlle jelbjt 
zu führen. 

So ſehr auch das häusliche Glück von der Erfüllung der 
bier befprochenen Punkte abhängt, jo gibt e8 doch außerdem noch 
manches Andere, was, weil e8 unbedeutend jcheint, jo häufig un— 
berüdfichtigt bleibt, aber feinem Wejen nach eine Liebliche oder 
mißliche Geftaltung anzunehmen vermag. Es jei daher der BVer- 
fafferin erlaubt, hier noch einige Winfe für junge Frauen folgen 
zu laffen: 


Die Verwöhnungen und Vergötterungen im Brautjtande kön— 
nen nicht fortbeitehen, in der Ehe zeigt fich das Leben wie es ift, 
Mann und Frau erjcheinen in ihrer eigentlichen Gejtalt. Damit 
fin® dann nicht jelten Enttäufchungen verbunden und es gehört 
oftmals eine längere Zeit Dazu, ehe fich Beide recht gefunden und 
verjtanden haben. Beſonders iſt dies bei einem jchroffen oder auf- 
braujenden Charakter des Mannes anzunehmen, wo e8 leicht zu 
beleidigenden Worten führen kann, die um jo tiefer Fränfen dürf— 
ten, als vordem nur Aufmerkſamkeit, zarte Rüdjicht und Liebes— 
bezeugungen von ihm ausgingen. Sucht die Frau in folchen Augen- 
bliden jich zu beberrichen und übt eine der jchönften weiblichen 
Tugenden — die Nachgiebigfeit, jo darf fie überzeugt fein, daß 
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der Mann in den meiſten Fällen ihre Schonung und Mäßigung 
zu fchägen weiß und fie nur noch treuer lieben wird. Beruht 
die Liebe des Mannes auf Achtung, jo it fie gefichert und wird 
iowohl beim Abblühen äußerer Schönheit, als auch bei vorkom— 
menden Lebensjtürmen aushalten und das cheliche Verhältniß nur 
noch inniger geftalten. 

Nichts möchte vwielleicht ungünjtiger auf das häusliche Glück 
einwirken, als wenn die Frau bei unangenehmen Vorfällen, wie 
jie im Laufe des Tages mehr oder weniger vorkommen, fich nicht 
zu überwinden fucht und fich der üblen Yaune Hingibt, vor deſſen 
Schatten alle Reize der Yiebenswürdigfeit und Schönheit eines 
weiblichen Wejens ſchwinden. Möchte jie es auch hintennach bereuen, 
den Mann durch ihre böje Laune geplagt zu haben, möchte auch 
derjelbe e8 ihr nicht nachtragen, jede böje Yaune und das damit 
verbundene Schmollen aber tft eine Verlegung des guten Verhält— 
niffes, welches dadurch ficherlich nicht befeitigt, wohl aber Yeicht 
gelockert werben kann. Geht fie ernitlich gegen ihre VBerftimmungen 
an, jucht überhaupt ihre Mängel und Fehler zu befämpfen und 
jucht fie durch ein würdiges und edles Streben weiter zu ge= 
langen, jo wird fie mehr und mehr an innerem Werth gewinnen. 
Aber fie wird auch ein nahahmungswürdiges Beifpiel für ihre 
ganze Umgebung fein und einflußreih auf joldhe Seiten des 
Mannes wirken fönnen, wodurch er fich felbft fchadet und unan— 
genehm beurtheilt werben könnte. Wie fie fich gern von ihm 
leiten läßt und ihm willig folgt, aljo mache fie ven Mann, wenn 
er vielleicht durch Schroffheit oder in anderer Weife Anftoß gibt, 
auf eine verftändige und beſcheidene Weife darauf aufmerkfam, fei 
aber weit davon entfernt, ihre Wünfche erzwingen zu wollen. 
Niemals darf ihr Benehmen fowohl dem Manne gegemüber, | 
als in Gegenwart von Andern, den Schein von Herrſchſucht an— 
nehmen und darf fie nur würbige Mittel anwenden. Die Män- 
ner ertragen nach Gebühr durchaus Feine Beherrfchung, nicht 
einmal einen Ton fejter Entſcheidung. Der Mann wird fchon 
im voraus von feinen Freunden darin beftärft, der Frau in 
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feinerlei Weife von jeiner Herrichaft etwas einzuräumen, was 
vielleicht nicht jo nothwendig jein dürfte, als die Männer es fich 
denfen. Der Mehrzahl von Frauen wird e8 nicht einfallen, den 
Mann beherrſchen zu wollen, e8 werden diejelben ihren Vortheil 
beſſer verjtehen, wiſſend, daß Herrſchſucht Die Frau entwürdigt 
und ein anmaßendes Wejen jeden guten Zwed verfehlt. Uebrigens 
beurtheilen manche Männer den Punkt der Herrichaft ganz ivrig, 
halten für Herrichaft, was oft weit Davon entfernt ift. Der 
Dann, welcher das häusliche Glück nicht nur von der Frau er- 
wartet, jondern weiß und im Auge hält, daß ſolches auch zugleich 
vom Meanne erzielt werden muß, wird ohne Zweifel die Rechte der 
Frau ehren. Und diefe muß tı Beziehung auf fich jelbjt manches 
bejfer wifjen als der Mann, muß ihre weibliche Würde eben jo 
hoch halten als der Dann feine Rechte. Um den Befig einer 
willenloſen, jchlaffen Frau, welche fi) wie Wachs in jede Form 
prüden läßt, ijt der Mann wahrlich nicht zu beneiden. So darf 
die Frau 3. B., was-den Ton im Haufe betrifft, nicht zu nach 
fichtig oder gar willenlos jein, fie muß vielmehr das fittliche Leben 
mit aller Kraft zu fördern juchen, und follte der Mann oder ein 
Freund dejjelben einen leichtfertigen Ton anzujtimmen geneigt jein, 
jo zeige fich die Frau in der ganzen Wahrheit ihrer fittlichen 
Würde, und wenn ein folcher Exrnjt gegen alles Erwarten nicht 
ausreichen möchte, dann entferne fie fich jedesmal ohne Schonung 
und ohne Niückjicht jelbit auf hochgeſtellte Gäſte. 

Nur bei gegenjeitiger Achtung kann die Yiebe und Das häus— 
liche Glück bejtehen. Darum fei es das Streben der jungen 
Gattin, in ihrem ganzen Thun und Laſſen fich die Achtung ihres 
Mannes zu fihern. Doc dieſe hängt nicht einzig und allein 
von Hauptanforderungen, jondern zugleich von mancherlei ab, was 
wir mit dem Namen Kleinigkeiten bezeichnen. 

Kleinigkeiten greifen oft tief in's Leben und jeine VBerhältniffe 
ein (wie dies im Beruf meiner Jungfrau ausführlich behandelt 
worden), jie haben wejentlichen Einfluß auf die Achtung, laſſen 

oft gar nicht zur angenehmen Häuglichfeit gelangen, find oft die 
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Urfache fteter Mißklänge, ja fie rauben nicht jelten ben ſchönen 
Frieden, das häusliche Glück. Ein großer Dichter jagt: „Achte 
das Kleine nicht Flein, es bewahret die Keime des 
Großen!” Und gewiß, e8 dürfte fein Wort geben, was mehr 
Wahrheit im fich ſchließt. Faſſen wir die häuslichen Berhält- 
niffe — Glück und Unglüd tiefer in's Auge, jo kann e8 ung 
nicht entgehen, daß beides fich häufig in Kleinigkeiten gründet. 

Wer hätte e8 z. B. nicht erfahren, daß oft aus einer Kleinig- 
feit, etwa aus einem unbedachten Worte, große Unannehmlich- 
feiten, jelbft bedeutende Nachtheile hervorgehen. So ift e8 auch 
nicht in Abrede zu ftellen, daß durch die Macht einer übeln 
Gewohnheit oder durch ein gänzliches Nichtbeachten einer oft be- 
Iprochenen Kleinigfeit, die vielleicht al8 Träger einer Hauptfache 
im Hauswejen dient, ftet8 von neuem Aerger und böſe Worte 
entjteben; daß auch anfcheinende Kleinigkeiten oft den größten Ein- 
fluß auf die Dienftboten, ja ſelbſt auf die Erziehung ausüben. 

Die Hausfrau follte e8 fich daher zur Aufgabe ftellen, häufig 
über die Macht der Kleinigkeiten nachzudenken, und möchte es in 
ihrem häuslichen Wirken oder im BVerhältnig zu ihrem Manne, 
oder bei der Erziehung ihrer Kinder nicht gehen wollen, wie eg 
gehen jollte, dann nach den hemmenden Urjachen zu juchen und 
fie nicht ohne weiteres Andern zuzufchreiben, ſondern die Sache 
wohl zu prüfen, ob fie nicht vielleicht jelbjt durch dieſe oder jene 
Kleinigkeit oder durch Unterlaffung derjelben "Die Urjache davon 
war. Auf folche Weife wird fich manches beſſer geftalten; bie 
Berfafferin weiß es aus ihrem eigenen Leben, wie wir gerade da— 
durch in vieler Beziehung weiter gelangen. 

Auch fei die Gattin gegen ihren Mann in feiner Weije zu 
ungenirt, was in jedem Verhältniß, ganz bejonders aber (wie es 
mir jcheint) im ehelichen, jo nothwendig fein bürfte. 

Bor allem auch mache fie fich, wie ſchon erwähnt, Wahrheit 
gegen ihren Mann zur heiligen Pflicht; ihr Thun und Laſſen fei 
derart, daß fie dem Manne nichts zu verheimlichen nöthig hat; in 
ihren Mittheilungen jet fie jchonend, doc immer zuverlälfig, gebe 
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ihrer Rede nie nach Willfür Licht und Schatten, damit der Mann 
wiffe, daß er auf das Wort feiner Gattin feit bauen fünne. Nie 
verfahre fie rücjichtslos gegen ihn. Sie beläftige ihn daher auch 
nicht mit Erzählungen von geringfügigen Borfällen, namentlich 
nicht mit jolden von unangenehmen häuslichen Scenen, wie fie 
oftmals durch Dienftboten hervorgerufen werden, noch viel weniger 
fomme fie ihm mit derartigen Mittheilungen entgegen, wenn er 
ermübet von geiftigen oder körperlichen Anftrengungen im Familien- 
freie fi nah Ruhe und Erholung jehnt. 

In folder Rüdfichtnahme gegen den Mann wird die Gattin 
zugleich ich jelbjt fchonen; das Auffrijchen unangenehmer Vor⸗ 
fälle ift nur zu geeignet, fich ftetS won neuem aufzuregen, und 
doch ift dergleichen am andern Tage bei ruhigem Erwägen oft 
nicht der Nede werth. Sucht die Hausfrau ihr Hausweſen ver- 
jtandig einzurichten, mit Achtjamfeit zu überwachen, damit we— 
nigjtens gröbere Mifbräuche verhütet werden, und jucht fie bei 
Heinen Unannehmlichfeiten eine gewiffe Herrichaft über fich zu 
gewinnen, jo wird fie im erjten Falle manchem Verdruß vor— 
beugen, im letzteren fich jeltener gereizt fühlen und mehr und mehr 
zu jener Gemüthsruhe gelangen, die für das Wohl des Haufes, 
jowie auch für ihre Gefundheit und Liebenswürdigkeit in gleichem 
Maße Gewinn tft. 

Ein fehlerhafter Grundſatz aber ift es, um Unannehmlich- 
feiten auszuweichen, nicht alles wifjen zu wollen, was im eigenen 
Haufe vorgeht. Die Hausfrau muß vielmehr eine genaue Con— 
trolfe führen, muß im ihren Angelegenheiten das Bebeutendere 
wie das Unbedeutende, jelbft jeve böſe Nachrede jcharf in's Auge 
faffen, um auf geeignete Weife, etiva durch größere Vorficht und 
Wachſamkeit folches zu befiegen und in Zukunft möglichft zu ver- 
meiden. 

Mancher Frau ift e8 eigen, ihre Leitungen geräufchvoll Fund 
zu geben; fie ift im vollen Werk, wenn der Mann oder ein 
erwarteter Gaſt hereintritt, wodurch fie doch nur zu erfennen 
gibt, daß fie die vorhergehenden Stunden nicht fo recht benutzt 
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bat. Solche unzeitige Gejchäftigfeit hat etwas unmwohnliches, man 
findet fie am wenigjten da, wo geregelte Zeiteintheilung und Ord— 
nung zu Haufe find. Ueberhaupt mag wohl daran gedacht wer- 
den, alles laute Wejen im Haufe, ganz bejonders das Herbeirufen 
von Perionen, oder Das Zurufen von dem was gejchehen joll, 
zu vermeiden; vielleicht möchte nichts jo unfein erjcheinen und 
einen jo unangenehmen Eindruck auf Andere machen. 

Das Walten der wahrhaft Liebenden, verftändigen Gattin tft 
weit entfernt von allem geräufchvollen Treiben, fie beweiſt Dem 
Danne ihre Liebe in der That und dieje ift im Kleinen wie im 
Großen unverkennbar ; ihr Einrichten und Thun gejchteht mit 
Ueberlegung, zur rechten Zeit und in Nüdficht auf den Dann. 
Ueber das „Wie“ läßt fih im Allgemeinen wenig jagen, die 
Männer find ganz verjchieden in ihren Wünfchen und Anfor- 
derungen; das, was dem Einen zujagt, ijt dem Andern Täjtig. 
So finden wir 3. B., daß dem einen Manne ein Entgegenfommen 
in jeinen Heinen Wünjchen, eine fichtbare Sorgfalt um ihn wohl- 
thut; ein anderer kann es nicht leiden, wenn die Frau fich viel 
mit jeinen Kleinen Bedürfniffen befaßt, wenigſtens darf ſie's nicht 
bemerkbar machen; es ijt ihm genug, wenn die Hausordnung 
im rechten Geleife bleibt. Der eine Mann iſt ungehalten, wenn 
nicht alles in der bejtimmten Minute gejchieht, der andere ſcheut 
nichts mehr als Haft und Uebereilung, e8 joll jedes Werk wenig- 
jtend den Anjchein haben, als würde es mit Muße ausgeführt. 
Der eine Mann erfreut ſich, wenn er in jeine Familie zurück— 
fehrt, der muntern Sinderluft; der andere jehnt fich nach dem 
mübevollen, unrubigen Treiben des Tages, wie e8 häufig mit dem 
geichäftlichen Wirken des Mannes zufammenhängt, nach volljtän- 
diger Ruhe, er fieht e8 am liebiten, daß die Kinder ſchon in ihren 
jaubern Nachtkletvchen, rein gewajchen, ihm den Kuß zur guten 
Nacht entgegenbringen. 

Bei einiger Aufmerfjamfeit wird die Gattin e8 ihrem Manne 
leicht abmerfen, wie er es nicht nur im Allgemeinen, jondern 
auch in Kleinen Einzelheiten wünjcht, und darauf die größte Rück— 


Ein Wort an junge Frauen. 25 


jiht nehmen; im Abjchnitt: „Der Morgen“, find mehrere Winke 
darüber gegeben. Jedenfalls jucht die Huge und wahrhaft lie— 
bende Gattin dem Manne beim Eintritt in's Haus einen ange 
nehmen Eindrud zit gewähren. Kehrt derjelbe aus dem Berufs- 
leben in jeine Häuslichfeit zurüd, jo findet er im Wohnzimmer 
einen überaus gemüthlichen Aufenthalt, Ordnung und Neinlichkeit 
in der ganzen Umgebung und — eine reinliche, freundliche und 
gemüthliche Hausfrau. Sie fennt ihren Bortheil beſſer, als 
Srauen, welche der jchönen Vorhänge halber ihre Männer zu be- 
wegen juchen, das Rauchen im Wohnzimmer zu unterlaffen, was 
diefe ohne Zweifel nicht dafür gewinnen, wohl aber daraus ent- 
fernen wird. 

Ueberhaupt iſt ihr nicht leicht das, was dem Manne Ber: 
gnügen macht, unangenehm oder läſtig. So auch find jeine 
Freunde ihr Herzlich willlommen; felbjt ein unerwarteter Gaſt, 
welchen der Mann bringt, fett fie als gute Hausfrau nicht in 
Derlegenheit, noch weniger kann es fie verjtimmen; fie zeigt ihm, 
daß er nicht ungelegen fommt und gibt gern, was fie hat. Gaſt— 
freumdjchaft ift eine liebenswürdige Erjcheinung im Familienleben, 
welche oftmals — wie ung auch Die heilige Schrift darauf hin— 
weit — zu jehr angenehmen, wohl gar zu glüdlichen Ereigniſſen 
für die Familie führt. Niemals aber jchenft die ehrbare Haus- 
frau dem Freunde oder Gaſt ihre bejondere Aufmerkſamkeit; fie 
bewirthet ihn zwar gern mit der Artigfeit, die ihr jo wohl an— 
jteht und bet welcher der Freund fich beim Freunde nur wohl 
fühlen kann; ftets ift e8 aber unverkennbar, daß der Mann, wie 
fih’8 gebührt, den erjten Pla im Haufe und in ihrem Herzen 
einnimmt. 

Mitunter werden in einem mangelhaften Verhältniß, um 
Eiferfucht zu erregen, Kunjtgriffe gebraucht, doch find jie entwür- 
digend und ein höchſt gefährliches Spiel. Vermag die Gattin 
nicht durch ein ruhig Liebevolles Weſen und ein pflichtgetreucs 
bäusliches Walten den Mann zu feſſeln, jo wird es auf jolchen 
Wegen wahrlich nicht gelingen. 
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Eine Frau von weiblichen Tact fucht nur ihren Mann 
durch Liebenswürdigfeit zu gewinnen, fie läßt feine Gefalljucht in 
fih auffommen und vermeidet auch ven leifeften Schein von Ko— 
fetterie, zieht in Gejellichaft in Feinerlei Weife die Aufmerkfamfeit 
auf fih, wirb weder Unterbaltungen mit Herren juchen, noch 
fortjpinnen, viel weniger fich den Damen entziehen. Ihr Be— 
nehmen ift derart, daß fie den Beifall von Frauen erhält, ber 
Mann in ihrem Befis glücklich gepriefen wird, und die jungen 
Herren e8 nicht wagen ihr mit Schmeicheleien zu nahen. Sie 
wird alfo nicht leicht DVeranlaffung zur Eiferfucht geben, wiel- 
weniger jenen Schein auf fich werfen, der die Herzensreinheit 
in ein zweifelhaftes Licht ftellen fünnte und was eine junge Frau 
nicht zu gering achten darf. Ein ehrbarer Auf fer ihre größte 
Zierde. 

So jei die Gattin in jeder Weife darauf bedacht, fich dem 
Manne recht lieb und unentbehrlich zu machen. Es ift das Haupt» 
mittel, ihn aus dem anziehenden Gajthofsleben für eine glüdliche 
Häuslichkeit zu gewinnen. Zu dem Zwed muß fie den Mann 
verjtehen, um auf feine Gedanken, Wünjche, Liebhabereien und Be— 
ihäftigungen, injofern dies Alles mit dem häuslichen Glücke über- 
einftimmt, einzugehen, muß jede Belehrung von ihm mit Intereffe 
auffaffen. Gerade dadurch wird derſelbe bald Erſatz finden für 
das gewohnte freie Leben und wird bald inne werden, daß eine 
liebe, würbige und verftändige Frau ein beglüdender Schag für 
den bäuslich gefinnten Mann tft. 

Ein ficherer Weg aber, fich dem Manne entbehrlich zu 
machen, bejteht darin, daß die Frau häufig verreift und ihr 
Hausweſen auf längere Zeit einer Vertreterin überläßt. Gerade 
dadurh kann der Mann leicht dazu gebracht werden, fich ohne 
jeine Frau ganz wohl zu fühlen und jelbft zeitweife darnach 
zu verlangen. 

Eine pflichtgetreue Hausfrau wird ſich überhaupt nicht un— 
nöthig ihren Berufspflichten entziehen. So auch wird fie, wenn 
ihr die Bejorgung eines großen oder unruhigen Haushalts obliegt, 
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fih nicht der jo zeitraubenden Leſeſucht hingeben, jo anziehend auch 
eine gute Lectüre ift. Nicht als ob fie der Anficht wäre, daß eine 
Hausfrau den ganzen Tag fein Buch) anjehen dürfe, nein, fie fühlt 
vielmehr jehr wohl, wie manchmal augenblidlich ein Troft, eine 
Erhebung in den oft jo unangenehmen Vorfällen des Tages nöthig 
it. Dazu Hält fie indeffen oft jchon einen Fernigen Spruch oder 
auch ein kurzes erhebendes Gedicht für hinreichend. Sie wird fich 
nicht dem ftunvdenlangen Leſen hingeben, wifjend, daß Dies gar 
jehr abzieht und eine gute Hausfrau am Tage ihren Gedanken 
feine Zeit zum Umberjchweifen gewähren darf. Doch jucht fie in 
pafjenden Stunden, ganz bejonders an Winterabenden, gemein 
ſchaftliches Leſen im Familienkreiſe einzuführen. Site hält es aber 
für ihre Sache darüber zu wachen, daß nur fittlich rein gehaltene 
Schriften gelejen werben; jedes anjtößige Buch, und wäre es noch 
fo geiftreich gejchrieben, wird fie gänzlich verbannen. Bei der 
Wahl der Xectüre gehen wir befanntlich am ficherften, wenn wir 
ung an gute Schriftfteller halten, bei welchen eine fittlich-religiöfe 
Richtung nicht zu verfennen ift. 

Was gemeinichaftlihe Vergnügungen betrifft, jo ift es eben 
nicht eine Leidenſchaft der Männer, amt liebften in Gefellichaft 
ihrer Frauen auszugehen. Möchte e8 aber fein, jo wird die Fuge 
Gattin ihr Hausweſen jo einzurichten juchen, daß fie fich nicht 
ohne ganz beiondere Urfache genöthigt fieht einen folchen Wunſch 
abzulehnen, viel weniger noch auf fich warten zu laffen. Eine 
Hausfrau kann zwar unmöglich ſtets zum Ausgehen fertig fein, 
bald gibt es dies, bald jenes zu beforgen, was oftmals feinen 
Aufſchub erleidet, it indeffen eine Stunde zum gemeinfchaftlichen 
Ausgehen verabredet, jo kann fie jolche nicht genug berüdjichtigen. 
Das Auffihwartenlaffen tft eine Sache, welche die Mehrzahl der 
Männer mit vollem Recht jo ſehr jcheut, daß fie gar leicht dazu 
gebracht werden, lieber ohne ihre Frauen auszugehen, als durch 
Warten die ihnen oft jo koſtbare Zeit und ihre gute Laune zu 
verlieren. Auch fucht die Huge Gattin bei folchen Gelegenheiten 
im Allgemeinen unangenehme Geſpräche zu wermeiden, trägt viel- 
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mehr durch erheiternde Unterhaltung dazu bei, dem Manne ein 
gemeinjchaftliches Vergnügen lieb zu machen. Wohl einer Gattin, 
deren Gejellfchaft der Mann jucht! 

Die Männer haben vielleicht nicht weniger als die Frauen 
ihre Eigenheiten, die jogar oftmals fleinlich hervortreten. Die 
vernünftige Gattin jucht nicht nur das zu wermeiden, wodurch fie 
Anſtoß geben könnte, jondern fie weiß auch ihren Mann zu neh— 
men, gleichwie e8 wünjchenswerth ijt, daß derjelbe Die Frau ver- 
jtehe. Sie beurtheilt ihn nicht nach Einzelheiten oder nach einer 
fie vielleicht nicht anjprechenden Eigenthümlichfeit und wirft nicht 
bei einem daraus hervorgehenden übeln Eindrud die Eigenſchaften 
eines vielleicht wahren Charakters mit über Bord. Ein joge- 
nanntes Zunehmenwijjen wird die Gattin in des Mannes Augen 
und dieſen wiederum Andern gegenüber heben. Auch weiß jie Die 
ichwachen Seiten ihres Mannes zu jchonen und ift weit Davon 
entfernt, fie bemerkbar zu machen. Hätte derjelbe aber Fehler, 
welche von verderblihem Einfluß auf das Familienleben jein könn— 
ten, jo hält die gewifjenhafte Gattin es für ihre heilige Pflicht, 
fo viel fie e8 durch höhern Beiſtand mit ſanftem Ernjt vermag, 
unermüblih auf den Mann einzuwirken; doch trete fie hierbei 
niemals aus den Schranken der Weiblichkeit. Ein derartiges Ein- 
wirken wird jedoch die größte VBorficht erfordern. Nichts möchte 
vielfeicht mehr den Zweck verfehlen, als jene veizbar ftichelnde 
Weife, die nur Erbitterung zur Folge bat. Das Wort der 
Gattin fer ruhig und würdig. 

Niemals auch darf fie in einem aufgeregten Zuftand Des 
Mannes die Sache, welche ihn reizte, vertheidigen und hätte er 
das größte Unrecht. Hilft ein ruhig begütigendes Wort nicht, 
fo macht gänzliches Schweigen am erjten den böſen Worten ein 
Ende. Nachher in einer ruhigen Stimmung des Mannes Tpricht 
dann die Frau ein Wörtcehen mit ihm, wohlüberlegt, eindringlich 
und furz, und er wird es ihr Dank wiljen. 

Ber all ihrem treuen Wirken erwarte indejfen die liebende 
Gattin nicht ſtets Anerkennung von ihrem Manne, jo wohl dieſe 
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auch thun mag. Es gibt im Yeben des Mannes ernite und 
wichtige Stunden, wo jein ganzes Denken in Anjpruch genommen 
wird; bei jolcher Ahnung jet es ihr genug, daß fie weiß, fie hat 
es an jtiller Aufmerkjamfeit und an gutem Willen nicht fehlen 
lafjen. Und gewiß wird mit jeltenen Ausnahmen der Mann 
das Glück des Beſitzes einer guten, liebevollen Gattin anerkennen, 
er wird fie auch ohne ſchöne Worte ehren und lieben, vor allen 
Frauen bochhalten und ihr fein volles Vertrauen ſchenken. 

Das höchfte Vertrauen des Mannes zu feiner Gattin zeigt 
fich, wie jchon angedeutet, darin, daß er fie ganz mit feinen Ver- 
hältniſſen befannt macht, ihr nichts vorenthält. Sie wird ein 
jolches Vertrauen auch zu jchäten wilfen, Geheimniffe des Man— 
nes treu bewahren und in ungünjtiger Yage fie weder durch un— 
bedachte Aeußerungen, namentlich in Gegenwart von Kindern und 
Dienjtboten, verratben, noch einer Freumdin anvertrauen, Es läßt 
fich gar nicht berechnen, was oft für traurige Folgen von einem 
unvorfichtig ausgefprochenen Worte, ganz bejonders im Gejchäfts- 
leben des Mannes, abhängen können. Im’ jchwierigen Verhält— 
niffen bejonders beherzigt die treue Gattin gern alle von ihm 
gegebenen Winke, denkt ernjtlich darüber nach, wo etwas erjpart 
werben könnte, vermeidet jede, auch die geringite unnöthige Aus- 
gabe und ift darauf bedacht, ven Mann geijtig und leiblich durch 
Wort und That zu heben, zu ermuthigen und ihn mit allen 
Kräften beizuftehen. Und das vermag in der That eine Frau, 
welche den Mann wahrhaft Tiebt; gerade im Unglüf erkennen 
wir ihren Werth, aber auch ihre Macht. Gleichwie fie fich in 
guten Tagen mit den Kräften vertraut zu machen fucht, die das 
Glück erzeugen und befeftigen, alfo läßt fie fich in böfen Tagen 
nicht vom Unglück niederbeugen; fie weiß fich zu ermannen, um 
dem Ungemach gegenüber die Mittel aufzufuchen, durch welche es 
möglichjt zu befiegen, wenigſtens zu erleichtern tft. 

Die Verfaſſerin hat hochgebildete Frauen aus reichen, ange- 
jehenen Familien gefannt, die im Unglüd ihrer Männer fich in 
jede ehrbare Lage zu ſchicken mußten und injofern eine gejchäft- 
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lihe Mitwirkung erwünjcht war, mit Selbjtverleugnung und mit 
eigener Hand dafür zu wirken und zu fchaffen, mit Freuden bereit 
waren. Unter diejen befand fich eine Frau, welche dem Manne 
neben einem Schatz von wahrer Bildung ein beveutendes Ber- 
mögen zugebracht hatte, das im Gejchäft verloren gegangen war; 
nur das Nothiwendigfte war ihnen geblieben, ihre ganze übrige 
foftbare Habe war dahin. Einige Zeit fpäter, ald ver Dann 
durch Errichtung einer Fabrik von gedrucktem Neffel wieder eine 
Thätigfeit gefunden hatte, brachte ich einige Stunden in dieſer 
Familie zu. Es war ganz anders als ehedem, aber wie ed war, 
machte es einen Eindruck auf mich, der nie verſchwinden wird. 
Die Hausfrau bewillfonımnete mich mit heiterm Sinn in einem 
Kleive aus der Fabrik ihres Mannes, das ein einfaches ſchnee— 
weißes Krägelchen zierte, der ganze Anzug vom Kopf bis zum 
Fuß war jo jauber, jo nett, daß ich fie früher in eleganter Klei- 
dung nie bübjcher gejehen hatte. Alle ihre ſchönen Sachen waren 
ab- und bei Seite gelegt, fie trug nur Stoffe aus der Fabrik 
ihres Mannes und dabei verrichtete fie die häuslichen Arbeiten 
mit eigener Hand. Arbeit, welcher Art fie auch fein mag, jetzt 
die Frau niemals herunter, es fommt dabei einzig und allein 
auf die Weile an, wie fie ausgeführt wird und kann aljo einen 
ebenjo feinfinnigen, als ordinairen Eindruck machen. 

Im Wohnzimmer war Alles jo gemüthlich georonet, jo gründ« 
lih rein und Mar, daß es dem Ganzen einen eleganten Glanz 
verlieh. Der Tifh, rein gedeckt, wurde mit einem einzelnen 
Gericht nebſt Beilage bejegt, das gar nicht aufmerkjamer und 
ihmadvoller hätte zubereitet werden fünnen und dem die Xiebens- 
würbdigfeit, der heitere Muth und die gediegene Unterhaltung der 
Wirthin die rechte Würze gab. Der Nachtiich beitand aus einem 
traulichen Geſpräch über Vergangenheit und Gegenwart. Als die 
Hausfrau fich entfernt hatte, um den Kaffee zu bejorgen, nahm 
der Mann das Wort: „Was eine Frau vermag, das habe ich 
erfahren — mein Muth war gebrochen, fie aber war meine Kraft, 
mein Rath und mein Glüd.‘ 
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Gewiß wird eine derartige Frau nicht jelten die Früchte ihrer 
treuen Pflichterfüllung und Selbftverleugnung ernten, jie wird den 
Mann ganz für fich gewinnen und möchte fich auch zuweilen ein 
Gewölk am Horizont des ehelichen Lebens zujammenziehen, fo 
wird fie in des Mannes Achtung und Liebe ein Friedenszeichen 
erbliden, wohlthuender noch als jenes, das nach einem jchweren 
Gewitter in den berrlichiten Farben unjer Herz entzüdt. 


® 
* * 
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Nun ſei der Verfaſſerin noch ein kurzes Wort für beſondere 
Verhältniſſe erlaubt: So ſehr es im Allgemeinen die Gattin ent— 
ehrt, wenn ſie darnach ſtrebt das Regiment zu führen, ſo gibt 
es doch auch Lagen, welche dieſes unvermeidlich machen, Lagen, 
wo der Mann ſchlaff und nachläſſig, durch unordentliches Wirth- 
haften den Wohljtand bald zu Grunde richten würde, wenn die 
Frau aus unzeitiger Schonung fich dem Willen des Mannes un- 
umjchränft unterwerfen wollte. Da gebietet e8 die. Pflicht Der 
Frau, unter zweien Uebeln das kleinſte zu wählen — in des 
Mannes Rechte einzugreifen. Hier aber ift vor Allem zu rathen: 
mit der größten Vorſicht, unter Feiner Bedingung rückſichtslos 
zu handeln. Niemals lege jie ihr Uebergewicht an den Tag, 
juche e8 vielmehr dem Publicum möglichft zu verbergen, damit 
der Mann nicht unwürdig erfcheine und fein Ehrgefühl nicht zu 
Örunde gehe. Einer Frau von weiblidem Tact wird die Ehre 
ihres Mannes ftets theuer bleiben. Sähe die Gattin, daß der 
Mann unverhältnigmäßig viel für fich verbrauchte, ohne dagegen 
wirken zu fünnen, fo halte fie fich deshalb nicht zu Aehnlichem 
berechtigt und glaube nicht, nun auch mehr als das für fie 
Beitimmte angreifen zu dürfen, felbjt dann nicht, wenn der 
Mann vielleicht vorkommende Sorgen im Haushalt durch Zu— 
ſchüſſe zu befeitigen geneigt jein midchtee Es kann die Frau 
alsdann, follten die Verhältniſſe fih noch jo ungünſtig geftal- 
ten, fich wenigſtens mit dem Bewußtjein beruhigen, ihrerjeits 


* 


32 Ein Wort an junge Frauen. | 


die richtige Grenze gehalten und ihr Unglück nicht verichuldet 
zu haben. 

„Fehler des Mannes,” jagte einjt eine jchon längit heim— 
gegangene, in der Ehe fchwergeprüfte Frau, „theile die Gattin 
Niemandem mit, jelbjt nicht der vertrauteften Freundin; hätte 
e8 auch weiter Feine ſchlimmen Folgen, der Schall des eigenen 
Wortes Fünnte jpäterhin zum Vorwurf für fie werden. Sollte 
dennoch das Bewahrte an’s Licht treten, jo fürchte fie nicht, daß 
es ihr etwa aus Mangel an Verjtand ausgelegt werden fönne, 
wenn fie fich den Schein gibt, als wilje fie von nichts; fie gelte 
in diejem Falle lieber für bejchränft, als ihre Klugheit recht- 
fertigen zu wollen.“ 

Neben jolchen Ereigniffen gibt e8 bekanntlich mitunter Ver— 
bältniffe, wo es der Frau nicht wohl möglich ift auszuhalten. 
Hier ift nicht ‘zu rathen; fie muß jelbjt wiſſen, wie da in Rüd- 
ficht auf den Mann, auf fich jelbjt und vielleicht auch auf Kin- 
der am beiten zu handeln je. Wenn es übrigens fein kann, fo 
weiche fie nicht, wenigſtens thue fie feine unmüberlegte, zu rafehe 
Schritte und ſei, wenn fie Sinnesänderung fieht, im Vergeben 
und Bergejjen unermüdlid. Vor Allem darf hier fein Berühren 
der Vergangenheit, fein Vorwurf des Gefchehenen, fein leiden- 
ichaftliches Aufdecken jchmerzlich durchlebter Zeiten ftattfinden ; was 
auch vorgefallen jein mag — e8 mag ruhen, ruhen für alle 
Zeiten. Inniger aber wende die Geprüfte fich dahin, woher in 
ichweren Stunden uns Trojt und Rath kommt — fie bete um 
Kraft, ihr Loos mit Geduld zu tragen. Und der Herr wird ihr 
Gebet erhören; denn Sein Wort jagt im Ief. 41, V. 10: „Fürchte 
dich nicht, denn ich bin bei Dir, weiche nicht, denn ich bin bein 
Gott, ich ſtärke dich, ich helfe dir auch.“ 

Uebrigens iſt's fein Geringes, bei einer jo ſtarken Prüfung 
bebarrlich zu bleiben — es verdient eine folche Frau die größte 
Hochachtung, denn bei ruhigem Gemüth einen guten Rath zu er- 
theilen, tjt wahrlich leichter, als pflichtgetreu ihn auszuführen. 

Wenn nun auch derartige unglücjelige Verhältniffe zu ben 


Das Berhältniß junger Frauen zu den Schwiegereltern. 33 


jelteneren gehören und der Beruf der Frauen in jeiner wahren 
Bedeutung jo ſchön als edel daſteht, fo ift doch derjelbe immer- 
bin, jelbjt in ven glüclichjiten Yagen weit jchwieriger, als die 
Männer es fich denken werden. Die Jungfrau jcheidet auf immer 
von ihrem heiter ſchönen, jorglofen Jugendleben, das ihr vielleicht 
nur ungetrübte Tage bot, und tritt in einen Beruf, womit 
die mannigfachiten Obliegenheiten, Pflichten, Mühen und Selbft- 
verleugnung verbunden find. Wohl erleichtert des Mannes treue 
Liebe ihres Lebens Mühen, macht‘ willig und gejchieft zu jedem 
Thun, doch darf man nicht erwarten, daß fie mit einemmale 
Alles jo völlig genügend werde ausführen fünnen, als in dieſen 
Blättern Mittel und Wege dazu geboten find. Darum werden 
ohne Zweifel vernünftige Männer von ihren Frauen, welche einer 
treuen Pflichterfüllung nachzukommen fich bemühen, nicht zu viel 
fordern, vielmehr ihnen jtetS die liebende Rückſicht beweiſen und 
erhalten, die den Frauen Muth und Kraft gibt zu Allem, was ' 
das Glück ihrer Männer und in diefem ihr eigenes Glück grün- 
det und befejtigt. Sollte letzteres aber in eimzelnen Fällen eine 
vergebliche Hoffnung fein, jo Hat die Frau wenigftens den Troft, 
das unichätbare Bewußtſein, ihre Pflichten nach Gottes Willen 
möglichit treu erfüllt zu haben. 


Das Verhältniß junger Frauen zu den Schwiegereltern. 


Wir finden im Zujfammenleben junger rauen mit Schwieger- 
eltern gar häufig ſtarke Mißkläuge und das Glück beider Theile 
ift oftmals von allen Seiten getrübt. Sollte e8 daher irgend» 
wie möglich fein, fo iſt es für beide Theile entjchieden beſſer, 
von vorn herein allein zu wohnen. ben jo wichtig ift es, daß 
nahe Anverwandte ſich jo wenig als möglich in das Verhältniß 
junger Eheleute einmifchen. Es müfjen diefe fich in aller Ruhe 
fennen, jih an einander gewöhnen und ſich verſtehen lernen. 
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Wollten Iene ſtets Hofmeiftern, jeden Heinen Zwilt, jedes kleine 
Bergehen durch ihr Dazwiſchenkommen richten und jchlichten, Den 
Theil des Ehepaares, welcher ihnen am nächiten ſteht, partetijch 
beihügen, den anderen tadelnd zurechtweifen, ihm gar mit Vor— 
würfen fommen, gewiß, fie würden viel mehr verderben als nüßen, 
vielleicht auf immer ſchaden. Denn der Beichuldigte würde nicht 
ermangeln ich in jeiner Aufregung zu vevangiren, e8 würde 
vielleicht zu beleidigenden Worten führen, welche nicht jo leicht 
vergeffen, wohl gar nachgetragen werden, während die jungen 
Leute fich ſchon längjt in Liebe verjöhnten, vielleicht Faum noch 
wußten, was vorgegangen war. 

| Gerade aus dieſem Grunde iſt jungen Eheleuten zu vatbhen, 
vor Allem feine Klagen und Bejchwerden über den anderen 
Theil gegen Diejen oder Jenen auszufprechen und fie nicht in 
ihre Ziwijtigfeiten hereinzuziehen; in den meilten Fällen wird Die 
Sache dadurch erjt recht jchlimm. Jedenfalls gehört zum er- 
wünfchten Erfolg Verſchwiegenheit, ein unparteiliches, ruhiges, 
porfichtiges und verftändiges Einwirken. Nehme fich Jedes ſelbſt 
renlich vor, und fie werden fchon mit einander fertig werden. 
Indeß wollen die jungen Frauen einige wohlgemeinte Worte über 
ihr Verhältniß zu den Schwiegereltern nicht verſchmähen: 

Die reiferen Jahre find ganz anders als die Jugend — Dort 
vielfache Erfahrung, hier mitunter große Unkunde; dort Borficht, 
ein Prüfen und Erwägen vorfommender Ereignijfe, bier oftmals 
ein kühnes Auftreten und ein zu rajches Handeln; dort ein ernite- 
res Auffaffen der Yebensverhältniffe, Hier wielleicht noch ein jpie- 
lender Sinn, der fich gegen die Anforderungen des praftiichen 
Lebens jträubt, Es ift alfo gar zu natürlich, daß bei folchen 
Ertremen leicht ein mißliches Verhältnig entjtehen Fan, wenn 
nicht beide Theile es fich zur Aufgabe jtellen, ein gutes Ber- 
hältniß zu erzielen, nicht die Schwiegertochter das ernitliche 
Beitreben hegt, durch Offenheit, Güte und Fügſamkeit fich vie 
Zuneigung der Schwiegereltern zu ſichern; lettere nicht bei nötht- 
gem Rath mit Liebe und Schonung zu Werfe gehen, was zu 
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einem guten Erfolg unumgänglich nothiwendig iſt. Denn die 
junge Frau glaubt, ganz bejonders, wenn im elterlichen Haufe 
ihre Freiheit zu ſehr beſchränkt wurde, als Frau frei dazujtehen, 
unbehindert nach eigener Willkür bandeln zu dürfen, und es mag 
da ein gänzliches Fügen in den Willen der Schwiegereltern mit- 
unter ſehr jchwer fein. 

Zwar erjcheint das ſpätere Yebensalter, der Jugend gegen- 
über, nicht immer liebenswürdig, oftmals find es ernite, wol gar 
traurige Xebenserfahrungen, oftmals körperliche Leiden u. ſ. w., 
welche die gute Stimmung verjcheuchen, oftmals auch vergift 
dafjelbe im jeiner größeren Reife zu jehr die Mängel der eige- 
nen Jugend und fordert zu viel von jungen Yeuten. — Doc 
darf die junge Frau ſich ſolche Fälle niemals als Entſchuldi— 
gungsgrumd einer unpafjenden oder gar rüdjichtslojen Handlungs- 
weije von ihrer Seite dienen lajjen. In feiner Yage darf fie 
vergeffen, daß es ihre erite Pflicht gegen den Mann ijt, feine 
Eltern zu ehren, jelbit in etwaige Eigenheiten derjelben fich willig 
zu fügen und jtets größere Rüdjichten auf dieſe, als auf ihre 
eigene Perjon zu nehmen. 

Im Mebrigen find es namentlich zwei Dinge, auf welche es 
der Verfaſſerin erlaubt jet, die junge Frau bejonders aufmerkſam 
zu machen. Erftens mache fie niemals Beitellungen an Schwie- 
gereltern durch Dienjtboten, wenn es dabei auf Genauigfeit an— 
fommt. Es werden dieſe zu jelten wortgetreu ausgeführt und 
erhalten oftmals durch Weglaffung oder Hinzujegung von dieſem 
und jenem Worte, oder durch andere Betonung einen ganz andern 
Sinn, wodurch unbewußt jehr leicht Spannungen entjtehen können. 
Darum iſt's entjchieden befjer, daß die junge Frau ihre Angelegen- 
heiten ohne Ausnahme jelbft mit den Schwiegereltern beipricht 
und fie von vorn herein bittet, bei vorkommenden Mißverſtänd— 
niſſen fich offen gegen fie ausjprechen zu wollen, was von ihrer 
Seite dann nicht weniger mit Ruhe und Bejcheivenheit geichehen 
muß, damit ein gutes Verhältniß nicht geftört werde. Zweitens 
it e8 eine heilige Pflicht der Frau, nicht den Mann mit jevem 
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unangenehmen Eindruck bekannt zu machen. Letzteres ift wahr— 
lich ein großes Unrecht und dient nur Dazu, das Herz des Mannes 
ichmerzlich zu berühren, -oder ihn gegen jeine Eltern aufzuregen, 
und das heilige Band, welches Eltern und Kinder umfchließt, zu 
Iodern. Liebe zum Manne, Gewiffenhaftigfeit und chrbare Klug- 
heit mögen der jungen Frau den richtigen Weg zeigen, und es 
wird in den meiſten Fällen nicht fehlen, die Eltern zu gewinnen 
und fich der höchiten Achtung und Anerkennung des Mannes zu 
erfreuen. Was vielleicht hier noch zu bemerfen ſein möchte, das 
erlaube ich mir in einem Beijpiele aus dem Leben ven jungen 
werthen Frauen als einen Beweis vorzuführen, was einer jungen 
Frau in der fchwierigften Lage durch Nüdficht, Beharrlichkeit und 
ehrenhafte Klugheit möglich war. 

In Folge von großer Ungleichheit der VBermögensverhältniffe 
und Ungleichheit der Confeſſion, war ein Schwiegervater von 
vornherein in hohem Grade gegen feine Schwiegertochter einge- 
nommen — derjelbe machte ihr das Leben im Haufe durch feine 
Eigenheiten und Yaunen in der That jehr jchwer. Was fie auch 
in der erjten Zeit durch guten Willen, Pflichttreue und Liebe für 
ihren Mann vermochte — alles war fruchtlos. Aber je weniger 
es ihr gelingen wollte, das Vertrauen des Schwiegervaters zu ge- 
winnen, deſto mehr ſuchte fie fich jelbjt zu verleugnen, fie ertrug 
jeve Beleidigung ftill, ohne ihr Xeid dem Manne zu Hagen, be 
mühte jich aber noch mehr, feinen Vater durch Beharrlichkeit zu 
gewinnen. So richtete fie fih in der Küche ganz nach feinem 
Geſchmack, wenn ihr ſelbſt auch die vom Schwiegervater geprie- 
jenen und beliebten Spetfen nicht zufagten. Im Haufe ging es 
eine lange Zeit nach gewohnter Weife, jo gern die junge Frau 
auch manches nach ihrem eigenen Sinne eingerichtet hätte, mas 
fih von einer Grofftädterin, welche ihre frühere Jugend in an- 
gefehenen Verhältniffen verlebt hatte, wol erwarten läßt. 

Im Haufe ihres Mannes war ein großes einträgliches Detail- 
geichäft, welches nach dem Willen des Vaters den Sohn ganz und 
gar in Anfpruch nahm; es konnte alfo won einem gemüthlichen 
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Häuslichen Leben nicht die Rede fein. Eins aber war der jungen 
Frau ein Troſt — daß fie, als Katholifin, vom Schwiegervater 
nicht am regelmäßigen Kirchgang behindert wurde. So war eine 
geraume Zeit verflojfen, als die junge Frau allgemach die Früchte 
ihrer Treue erntete. Es mußte ihr Far werden, wie jehr fie 
vom Schwiegervater geachtet und gejchättt wurde, und das jprach 
derjelbe unverhohlen mit einem gewiſſen Stolze aus; Niemand 
fonnte es ihm jo recht machen, als jeine liebe Schwiegertochter 
und zu Niemandem hatte er ein größeres Vertrauen. 

Diefe veränderte Yage benußte die junge Frau indeſſen nicht, 
um ihre Wünjche und etwaigen Yiebhabereien auszuführen, fie 
verband vielmehr nach wie wor Klugheit mit Liebe. Wünfchte 
3. DB. der Schwiegervater dies oder jenes nach jeiner Wetje ge— 
macht oder eingerichtet, jo war fie jogleich dazu bereit, wenn's 
auch anders beſſer gewejen wäre; bat ihn aber bei jolcher Ge- 
legenbeit, das nächjtemal es einmal machen zu dürfen, wie fie 
es für gut finde, wo es baum auf feinen Wunjch für die Folge 
daber blieb. Die Lage der Schwiegertochter wurde eine immer 
fretere und angenehmere, fie befam einige hübſch eingerichtete 
Zimmer, Hatte jo viel e8 ihre Pflichten gegen ihren Mann und 
den Schwiegervater erlaubten, einen angenehmen Umgang und 
war eine der glüdlichiten Frauen. 


Die Stiefmutter. 


Noch eine Sache iſt e8, in welcher die Berfafferin aus Yiebe 
zu den Kindern fich erlaubt, der jungen Frau in ihrem Verhält— 
nig als zweite Mutter, einige Winfe zu geben, die fie nicht nur 
mit dem Verjtande, ſondern auc ganz befonders mit ihrem Herzen 
prüfen wolle. 

Die Stellung als zweite Mutter ijt von ganz” bejonderer 
- MWichtigfeit; e8 kann dieje ihr nebſt Mann und Kindern, zum 
herrlichen Segen, aber auch für fie jelbjt zum ewigen Unfegen 
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werden. Unwillfürlich wird das Herz mit Weh erfüllt, wenn wir 
eine Mutter von ihren Kindern jcheiden ſehen und es taucht da 
gewöhnlich der Gedanke auf: wie wird's den armen Kindern 
ergehen ? 

Sa, e8 vermag fein Wort zu jagen, was Kinder an einer 
guten Mutter verlieren, und jollten fie auch wieder in pflicht- 
getreue Hände gelangen, wahre Mutterliebe ift nimmer zu erſetzen. 
Sie, das Element des jungen Lebens, ijt e8, die für ihre Kinder 
lebt und wacht, die mit unermüblicher Sorgfalt und Geduld fie 
hegt und pflegt; fie ift es, die in gefunden Tagen ihr Glüd, in 
Krankheiten ihr bejter Troſt it, die — und wäre fie jelbjt auch 
ichwach — nicht weicht, mit unwandelbarer Treue Schlaf und 
Ruhe Hingibt, an jedem Hoffnungsftrahl ihre ermatteten Kräfte 
aufrichtet und dann wieder zu neuen Anftrengungen Muth und 
Kraft gewinnt. Ja, eine Mutter kann für ihre Kinder alles ent— 
behren, ihr ganzes Leben iſt eine Selbjtverleugnung, eine Hin— 
gebung. Aber fie — die edlere Mutterliebe auch ift e8, die ein 
jtet8 wachlames und offenes Auge hat für die Unarten ihrer 
Kinder, die ihre Schritte mit der größten Sorgfalt überwacht, 
mit der Liebe den nöthigen Ernſt verbindet, jtraft, wo fie Der 
Strafe bedürfen, die nicht um ihre Kinder und um fich ſelbſt zu 
ihonen, Unarten empor wachſen läßt, die zum Unheil werben; 
jie it e8, die jchon früh das ihr anvertraute Gut dem himm— 
liſchen Kinderfreunde zuführt, damit es an feinem treuen Jeſus— 
berzen geborgen ſei und jein Xiebeswort: „Laſſet die Kindlein zu 
mir fommen‘, erfüllt werde, 

Leider aber finden wir bei angenommenen Kindern oftmals 
eine gar jtiefmütterliche Behandlung, jo daß diejelben, ehedem mit 
der wärmjten Mutterliebe gepflegt, von der neuen Mutter gleich- 
gültig, kalt und herzlos behandelt, ja, fürmlich eingejchüchtert 
werden. Wir Dürfen uns bier nicht wundern, wenn gerade da— 
durch bei den armen Verwaiſ'ten Fehler hervorgerufen werden, die 
haufig als Vorwand der Abneigung gegen diefe gelten, was alles, 
wie die Erfahrung es gelehrt, den Findlichen Frohfinn ganz und 
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gar unterbrüdt, ein vwerjchloffenes Wejen berbeiführt und überhaupt 
der freudigen Entwidelung zum höchſten Nachtheil gereicht. 

Zwar kann das wahre Gefühl von Mutterliebe nur dem eige- 
nen Kinde gelten, aber die Meutterpflichten können bei den Vor- 
findern mit derjelben Gemiffenhaftigfeit und>im gleihem Maaße 
ausgeübt werden und das ijt das ſchönſte und höchſte Yiebeswerf! 
Zur Erfüllung deſſelben halte die neue Mutter Eins jtets vor 
Augen, nämlich die Pflegefinder in jeder Weife jo zu behandeln, 
wie e8 ihr bei ihren eigenen Kindern wünſchenswerth fein würde, 
wenn fie von ihnen jcheiden müßte. Sie wird dann auch vor- 
züglich die Gejundheitspflege ihrer Kinder bethätigen; es ift das 
Wichtigſte, was zunächjt für Diefelben geſchehen kann. In dem 
Werke: „Beruf der Jungfrau” ift das Hauptfächlichjte darüber 
mitgetheilt, in einem jpäterhin erjcheinenden Werfe wird ein voll 
jtändiger Abjchnitt über Kinderpflege folgen. 

Gleich der Förperlichen Pflege, fei der zweiten Mutter auch 
die Erziehung ihrer übernommenen Kinder empfohlen. Möge in 
einem pflichtgetreuen Wirken nicht Furcht vor falfcher Meinung 
und faljcher Beurtheilung Anderer fie beftimmen, die Kinder zu 
verwöhnen, Unarten und Fehler bei ihnen emporwachſen zu laffen, 
die ihr Glück untergraben. Ihre Aufgabe jet, in den Kindern 
Wahrheit, Gehorſam, Beicheivenheit, Ihätigfeit und Zunerläffig- 
feit zu begründen, den in allen Kindern liegenden fronmen Sinn 
zu weden und zu nähren, fie zu guten und nüßlichen Menſchen 
zu erziehen und — das Andenken an ihre felige Meutter nicht 
zu verwiſchen. 

Wie wird aber bei jolcher mütterlichen Pflege die Hingejchie- 
dene jegnend und liebend auf ihre Nachfolgerin bliden, wie der 
Mann die Mutter feiner Kinder Hoch halten, ihr feine Achtung, 
jeine Liebe und fein volles Vertrauen beweijen! Nicht weniger 
werden die Kinder in reiferem Alter eine jolche Mutter ehren und 
ihr Dankbarkeit beweiſen, denn die Eindrücke der Jugend gehen nicht 
verloren, fie tauchen jtetS wieder auf und gehen mit durch's Leben. 
Doc find dies nicht die einzigen Früchte ihrer Treue; das eigene 
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Bewußtjein, ven verwaijten Kinder eine liebende Mutter gewejen 
zu fein, wird ihr Herz mit ganz bejonderm Frieden erfüllen. 

Und gewiß — es gibt zuweilen Mütter dieſer Art, welche 
keinen Unterjchied machen zwiichen ihren eigenen und den ange: 
nommenen ‚Kindern, «die ebenfo gewiiienbaft und liebevoll für dieſe 
(eben und wirken als für jene, ohne dabei den geringiten Werth 
auf ihr Thum zu legen. Solche Erfahrungen gehören zu ven 
berrlichjten — eine Stiefmutter, pflichtgetreu, fromm und liebe— 
voll, verdient die immigjte Hochachtung, fie macht den Eindrud 
von etwas Heiligem, dem michts auf der Erde gleicht; man 
fühlt hier den Segen des Herrn, der auf ihr und ihren eige- 
nen Kindern ruhen wird. 


Der Morgen der Hausfrau. 


Wie vorzugsweiie der frühe Morgen jede Wirkſamkeit begün- 
jtigt, jo it er auch bei neu geftärkten Kräften ganz beſonders 
für die häusliche umd wirtbichaftliche Thätigfeit der Hansfrau 
und Dienerjchaft geeignet. Und wie viel koſtbare Zeit wird da— 
durch gewonnen! Darum werden wir jtets finden, daß rührige 
Hausfrauen großen Werth aufs frühe Aufjtehen und die Be- 
nutzung der Morgenftunden legen, und gewiß mit Recht. Wird 
an jevenn Morgen nur eine einzige Stunde gewonnen, jo it 
dieje jchon im Heinften Haushalt von entjchiedener Wirfimg für 
die Hausordnung, wie viel mehr aber bringt fie bei einem größe- 
ven Dienjtperjonal Gewinn. Doch ehe wir zur praftiichen Be— 
nußung der Morgenjtunden übergehen, erlaubt fich die VBerfafferin 
einige Bemerkungen: 

Dan verlaffe früh Morgens nicht das Schlafzimmer, ohne 
vorher aufgeräumt zu haben, damit dem Dienjtmädchen beim 
Ablegen der Betten Fein Aufenthalt werde. Die Gewohnheit man- 
her Damen fich Abends, nicht aber dabei fich wieder Morgens 
zu wachen, hat etwas jehr Unangenehines. Die junge Hausfrau 
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jet aljo gleich am Morgen friich gewajchen, ordentlich und nett 
gekleidet, niemals erjcheine fie ihrem Manne anders. Der gute 
Eindruck am Morgen wird ihn in fein Tagewerf begleiten, gleich 
wie der Anblid einer unreinlichen und umnordentlichen Hausfrau 
am Morgen für ihn das Bild des ganzen Tages jein wird. 
Es fann letztere, und wäre fie noch jo jehön, unmöglich ven Mann 
feſſeln. Ein Morgenrod, zum Waſchen eingerichtet, einfach, nett 
und um die Taille anjchliegend, mit einem  jchlichten, weißen 
Krägelchen, ziert die Hausfrau wahrlich mehr, als in erwähnten 
Falle große Schönheit. Das Haar kamır nicht jogleich vollftändig 
georonet werden, es würde für die nöthigen Beſorgungen zu zeit: 
raubend jein; darum jorge fie für ein einfaches kleidſames Mor— 
genbäubchen, was jelbjt genäht md jelbjt gewajchen werben kann 
und was die Hausfrau, auch in bejchränkten Lagen, fich gewähren 
darf. Und damit wechjele fie jo oft als es nicht mehr friich it. 
Die Berfafierin hat eine Dame gekannt, welche won der Natur 
ſehr vernachläffigt war, die aber wirklich jowohl dur einen Glanz 
bon Neinlichfeit an ihrem Körper, als durch Einfachheit und Ge- 
ſchmack in ihrem Anzug auffiel und bei liebenswürdigen Eigen- 
ichaften ihrem Manne auch im jpäteren Jahren eine höchſt ange- 
nehme Erſcheinung blieb. 

Hat die Hausfrau jo ihr Schlafzimmer verlajjen, jorge fie 
zur bejtimmten Stunde für den Kaffee, wirthlich und gut. Was 
hierbei in Rückſicht auf Männer, welche ruhig in ihrem Arbeits- 
zimmer zu frühſtücken wünjchen, zu bemerken wäre, iſt im Abjchnitt: 
Studir- oder Schreibzimmer des Mannes mitgetheilt. 

Was die Bejorgungen im Hausweſen betrifft, jo made die 
Hausfrau jich einen beftimmten Plan für die Morgenarbeiten, 
der fich nach ihren VBerhältnifjen und darnach richten muß, ob fie 
ein oder mehrere Dienftmädchen bejchäftigt. Im Allgemeinen tt 
e8 jehr hübjch und angenehm, wenn vor dem Frühſtück das Haus 
mit Ausnahme der Schlafzimmer in Ordnung gebracht wird, 
Schuhe und Stiefel, Leuchter und Lampen geputt, die Kinder zur 
vechten Zeit angekleivet, Betten zum Yüften abgelegt werden u. dgl. 
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Hierbei jet eines guten Brauches in manchen Häujern gedacht, 
der darin beiteht, daß ein Yeder Morgens jeine Lampe aus Dem 
Schlafzimmer mitnimmt und in die Küche ftellt, wo diefe dann 
zum Putzen zugleich zur Hand find. 

Nah dem Frühſtück ift zunächſt dafür zu forgen, daß Das 
Kaffeegeichirr herausgetragen und das Zimmer beſtens in Ord— 
nung gebracht werde. Nichts macht vielleicht einen jo üblen Ein— 
druck von Unordnung, als wenn das Kaffeegeräth nach dem Ge— 
brauch längere Zeit auf dem Tiſche fteht. Hierbei jei einer löb— 
lichen Gewohnheit von Hausfrauen aus den höhern Ständen er- 
wähnt, die das Kaffeegefchirr nicht durch ein Dienſtmädchen waſchen 
lafien, ſondern es felbjt beforgen. Dadurch wird nicht nur mehr 
und mehr ein Zerſtücken des Gejchirrs vermieden, die Hausfrau 
bat auch das Vergnügen, auf ihrem Tiſche ein von Reinlichkeit 
glänzendes Kaffeegejchirr zu jehen, wo man andernfalls in der 
Regel Urjache Hat, bald auf den nicht faubern Henkel einer Taſſe, 
bald auf einen unfaubern Rand Hinzumweifen. Nach diefem Ge— 
ihäft wird tn bürgerlichen Verhältnifjen eine wirthliche Hausfrau 
es ich gleichfalls angelegen fein laffen, die Zimmerlampe jelbft 
zu pußen und dieſe nebjt den übrigen Yampen mit Del zu verjehen 
und auf ihren Platz zu ftellen, ſowie auch das Neinigen des 
Wohn- und Schlafzimmers zu beauffichtigen. Darnach würde fie, 
ihrer Lage gemäß, entweder die Küche jelbft beiorgen oder das, 
was gebraucht werden joll, heraus geben. Bet einiger Ueber— 
legung und Uebung kann mit Ausnahme von kommenden Bejuchen 
das Herausgeben für den ganzen Tag mit einem Male gejchehen, 
wodurch viel Zeit für die Hausfrau und fürs Küchenmädchen 
gewonnen wird. 

Sind die erjten häuslichen Bejorgungen des Vormittags ge- 
ſchehen, jo kleide fi die Hausfrau ihrem Stande angemefjen; in 
jedem Stande aber trage ihr Anzug das Gepräge der Neinlich- 
feit, der Ordnung und des Geſchmacks, jo daß fie auch in ge 
wöhnlichen Yagen eine angenehme Ericheinung jet und in Ver— 
hältniſſen, wo fie Beſuche zu erwarten hat, nicht in Verlegenheit 
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fomme, ſondern ihr Schürzchen ablegend, jeden Beſuch ruhig und 
jtandesgemäß empfangen könne; je nach feinem Range im Wohn- 
oder im Bejuchzimmer. 

Nah dem Ankleiven kann die Hausfrau bei einem Kleinen, 
ruhigen Haushalt, wenn fie nicht vom Kochen zu jehr in Anjpruch 
genommen wird, ſich an den Nähtiich jeten, wo ihre Thätigfeit 
wieder in anderer Wetje für den Hausitand gewinnbringend fein 
wird. Es ſei hierbei auf Abjchnitt: „Nähtiich, Nähen und Näh- 
werk“ hingewieſen. Außer ven beitimmten Näharbeiten, wovon 
im Abjchnitt: „ver Montag”, die Rede tft, gibt es ftets Dies oder 
jenes zu flicken oder auszubejfern, Strümpfe zu jtopfen, oder ein 
abgetragenes Stüd fordert auf, jolches zu anderen Sweden zu 
verwenden; nebenbei bemerkt, können aus unbrauchbaren Theilen 
Staubtücher gefchnitten werden, Die bei alten Stüden zweifach 
zufanmengelegt und zufammengereicht werden. Dergleichen den 
Armen zu geben, dient zu nichts, indem es ihnen feinen eigent- 
lichen Gebrauch gewährt. Auf ſolche Weife kann eine Frau viel 
ichaffen, ein Heiner Schaden wird nicht zum größeren, Durch zei- 
tige8 Ausbeffern kann ein Stück Doppelt jo lange erhalten bleiben. 
Wo die Hausfrau nicht näht, ftopft und flidt, da fieht es ent— 
weder im Hausjtande miflich aus, oder e8 muß ein gefüllter Beutel 
das Fehlende erjegen. Noch viel mehr it folches anzunehmen, 
wenn Kinder da find. Es gewährt hingegen ein Vergnügen, wenn 
man jieht, daß Hausfrauen ihre Ausgaben zur Erleichterung ihrer 
Männer überlegen, abgelegte Stüde benugen und fich bemühen 
aus denjelben nette Anzüge für die Kinder zu Schaffen. 

Wenn Bügelwäfche vorliegt, jo tft es namentlih im Sommer 
zwedmäßig, das Bügeln (Plätten) wo möglich am Wormittage 
zu bejorgen, weil dadurch bei häufigem Wafchen viel Teuerung 
eripart und ein ruhiger Nachmittag gewonnen wird. 

In einem ländlichen Haushalte mit vielen Dienftboten würde 
e8 indefjen zum Nachtheil gereichen, wenn die Hausfrau viel am 
Nähtiſch firen und fich mit der Nadel befafien wollte; eine gute 
Aufficht bringt in solchen Yagen entichieven mehr ein. Nament- 
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lich wird die junge Frau bei der Eintheilung der Arbeiten darauf 
aufmerfjam gemacht, den frühen Morgen namentlich für ben 
Garten zu benußen, da in heißer Jahreszeit in den friſchen Mor— 
genjtunden das Dreifache gejchehen Fan, indem die Sonnenhitze 
mehr als die Arbeit ermattet. Zudem gibt es Arbeiten für den 
Garten, wozu nur der frühe Morgen fich eignet, wie z. B. 
Jäten, Behaden der Pflanzen, Losſchaufeln des Keinen Unfrauts 
zwijchen den Pflanzen mit dem Schaufeleifen — wie dieſes näher 
in meinem Gartenbuche angegeben iſt — was Alles am 
frühen Morgen. leicht und jchnell von ftatten geht, weil dann der 
Boden milde und feucht, nicht hart und troden iſt, und nebenbei 
das Unkraut am Zage abſtirbt. Auch find auf dem Yande die 
frühen, fühlen Meorgenjtunden für das Buttermachen ımentbehrlich, 
indem ſpäterhin bei einer wärmeren Temperatur weiche, jchlechte 
Yutter entjteben würde. | 

Wo aber in Haushaltungen, bejonders in größeren, die frühen 
Morgenſtunden verjchlafen oder regellos verbracht werden und Die 
verjäumte Zeit am Tage nachgeholt werden joll, was eigentlich 
gar nicht möglich it, da jehen wir zwei jchlimme Folgen ein- 
treten: Zunächſt werben die daraus hervorgehenden Mängel und 
Unordnungen fich nicht nur den ganzen Tag hindurch eriweijen, 
jondern mehr und mehr in der ganzen Wirthichaft ficht- und fühl- 
bar werden. Solches mug nun, e8 kann nicht anders jein, bei 
der Hausfrau Verſtimmungen hervorrufen, die dem Manne unan- 
genehm werben, aber auch nachtheilig auf die Dienftboten zurüd- 
wirken; jehlimmer noch würde e8 fein, wenn ſie jolche Folgen 
gleichgültig anjehen lernte. „Im Uebrigen wird man beim Ber- 
ichlafen der Meorgenftunden nicht felten die Dienjtboten träge, 
unwillig md verdrieglich finden, wo hingegen da, wo am frühen 
Morgen alles rührig erjcheint, und gerade dadurch die Leute im 
den beißejten Stunden des Tages rüdjichtsvoll gefchont werben 
können, Diejelben Luft und Liebe für ihr Werf gewinnen und be- 
thätigen. Schwerlich aber wird die Hausfrau am frühen Morgen 
auf ein rührig thätiges Yeben bei ihren Dienjtboten rechnen dür— 
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fen, wenn fie nur die Befehle zum frühen Aufftehen ertheilt und 
jelbit am Morgen unfichtbar bleibt. 

Darum ift es gar nicht anders, Du junges Hausfrauchen 
mußt jelbjt früh wachſam jein, mußt rührig und lebendig auf 
Deine Umgebung einwirken, Dich überall bei den Arbeiten eben 
bliden laffen ımd e8 zeigen, daß Du alles beachtejt. Gerade da- 
durch wirft Du bei den Dienjtboten das Interefje für ihre Ar- 
beiten ganz anders wecken, als wenn fie wiſſen, daß ihr Thun 
nicht beachtet wird. Wie jehon früher erwähnt, ift es von größter 
Wichtigkeit, dap Du Dich mit allen vorkommenden Arbeiten ge- 
nau befannt machjt, um nöthigenfalls die Dienjtboten jelbjt unter- 
richten und da, wo eine Arbeit verfehrt angegriffen wird, oder 
ſchneckenmäßig von jtatten gebt, jelbjt angreifen zu können und 
e8 ihnen beſſer zu zeigen. Dazu gehört im Anfange jedoch große 
Vorficht; der Abſchnitt: „Behandlung der Dienjtboten‘, wird 
darüber die nöthigen Winfe geben. Verlangit Du jo die Arbeiten 
von Deinen Dienftboten vom frühen Morgen bis zum Abend, dann 
wirft Du es Dir in Deinem eigenen Intereffe nicht geftatten, des 
Morgens jelber der Ruhe zu pflegen, da Du ſolche nah Wunic 
und Willen, jo oft Du derſelben bebarfit, Dir wirſt gewähren 
können, 

Was den Bortheil des frühen Aufitehens im Winter betrifft, 
jo fan im Allgemeinen nur in Delonomien oder in anderen 
größeren Haushaltungen davon die Rede fein, oder da, wo viele 
häusliche Arbeiten durch wenig Yeute ausgeführt werden und Kin— 
der früh zur Schule müffen. Jedenfalls iſt es nöthig, Hierbei 
auf unnötigen Verbrauch von Teuerung und Licht zu jehen, indem 
beives fo foftipielig werden fann, daß e8 den Bortheil des frühen 
Aufitehens überfteigt.. Man verſäume daher nicht, feine Berech— 
nung zu machen und darnach die Einrichtung zu treffen. 

Zwei Sachen von großem Werth für Deine Wirthichaft 
wollejt Du, junges Hausfrauchen, Dir noch zur Regel machen. 
Erjtens, für pünktliches Zutifchgehen zu ſorgen, fowohl am 
Morgen und Mittag, als auch am Nachmittag und Abend, und 
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zwar „nicht nur in der Familie, jondern hauptſächlich auch bei 
den Dienftboten; es gehört zur guten Hausordnung, daß dieſe 
verforgt find, ehe man fich jelbjt zu Tiſche ſetzt. Zweitens, 
wenigſtens eine halbe Stunde vor Eſſenszeit in die Küche zu 
gehen, auch wenn biejelbe in einer guten Hand liegt, um jelbft 
nachzufehen, wenn es nöthig fein möchte, einzugreifen und Dich 
zu überzeugen, daß der Familientiſch, wie auch der Dienftboten- 
tiſch ordentlich gedeckt ſei, daß nichts darauf fehle, und Dein 
Auge darauf zu richten, daß das Eſſen appetitlich angerichtet werde. 
Jedenfalls ſei e8 Deine Sache, ohne Ausnahme täglich das Eſſen 
der Dienſtboten ſelbſt zu verſuchen, um das etwa Fehlende noch 
hinzufügen und auf Mängel aufmerkſam machen zu können. Das 
Eſſen der Dienſtboten muß mit derſelben Aufmerkſamkeit und 
Reinlichkeit behandelt werden, als das für den eigenen Tiſch. 
Denn wifje, junges Hausfrauchen, e8 wird Dir zur Zierde ge- 
reichen, wenn Du Di des Küchen» und Wirthichaftswefens nach 
beiten Kräften annimmjt und ſollteſt Du auch dadurch gewohnte 
Liebhabereien opfern müſſen, ficherlich wirft Du bald in einem 
behaglichen Leben Deines Mannes und im Zuwachs des häuslichen 
Wohlſtandes Entihädigung, Freude und Belohnung finden. Aber 
Du wirft auch bald in Erfahrung bringen, daß es in einer un- 
ruhigen Wirthfchaft nicht thunlich ift, viel am Näh- oder Sticktiſch 
zu verweilen, ſondern beſonders die Vormittagsſtunden zur Auf— 
ſicht und Beſorgung aller häuslichen und wirthſchaftlichen Ver— 
richtungen anzuwenden; denn nirgends iſt das aufmerkſame Auge 
und die ſelbſtwirkende Hand der Hausfrau überflüſſig. 

Nach einem jo thätig verbrachten Morgen und Vormittag 
haft Du Dich, liebes Hausfrauen, auf einen ruhigern Nachmit- 
tag zu freuen und jelbft ein gejelliges Vergnügen wird Dir nicht 
ungelegen kommen umd nicht jtörend Deiner Wirthichaft zum 
Nachtheil gereichen. 
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Was über das Deden und Abnehmen des Tiiches zu be- 
merken wäre, iſt in einem bejonderen Abjchnitt mitgetheilt und 
jet bier nur kurz gejagt, daß die Hausfrau nach dem Eſſen die 
übrig gebliebenen Fleijchjpeifen in ihre Speijefammer oder in den 
Speiſeſchrank beſorge. Wenn nun, je nach dem Stande der 
Hausfrau, von ihr jelbjt oder einer dazu bejtimmten Hand das 
gebrauchte Silberzeug an Ort ımd Stelle bejorgt ijt, wobei es 
nothwendig, jedesmal nachzuzählen, damit bei einem fehlenden 
Stück ſofort Nachjuchungen gejchehen können, werde der Tiſch ab- 
genommen, das Tiſchtuch accurat gefalten und mit den Servietten 
an jeinen Drt gebracht, das Zimmer gepußt und gelüftet. So 
tritt nun für die Hausfrau eine geeignete Zeit der Ruhe ein, 
wo gute Lectüre, oder bei mufifalifchem Talent das Injtrument, 
oder vielleicht ein Spaziergang an des Mannes Seite, oder ein 
Aufenthalt im Garten erwünjcht fein wird. Aber fie hüte fich 
bei gefunden Kräften vor der jehlimmen Angewohnheit, fich einem 
Nachmittagsjchlafe hinzugeben. 

Eine ſolche Ruhe hat in jungen Jahren nur Trägheit und 
Unluſt zur Folge, it, ehe man es glaubt, zum Bedürfniß gewor- 
den und ein wahrer Raub der Zeit. Doch ein noch größerer 
Nachtheil beiteht darin, dag die Dienjtboten eine jo ganz unge 
jtörte Zeit jelten zu allerlei Mipbräuchen unbenutt lafjen, woraus 
oftmals großer Verdruß entjteht. Die Hausfrau unterlaffe daher 
nicht, jich zuweilen hier und dort zu zeigen, um vergleichen vor- 
zubeugen. Auch ift es nothwendig, das Spülen der Schüffeln 
manchmal anzufehen und darauf zu halten, daß es orbentlich ge- 
hehe und daß hierbei die Geräthe nicht zerftoßen oder zerſtückt 
werden, worüber ein bejonderer Abſchnitt handelt. Man findet 
jelten dieje Arbeit genügend ausgeführt. 
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Möchte die Hausfrau im Beſitz von Kindern fein, jo iſt e8 
von großen Werth, jeden Abend beim Auskleiven alle zum Anzug 
gehörenden Theile nachzujehen, um Eleine Bejchädigungen auszu— 
befjern, vielleicht eine abgerijjene Deje, ein Band oder einen 
fehlenden Knopf wieder anzunähen, anderenfalld ein anderes Stüd 
für den nächjten Morgen Hinzulegen. Nicht weniger gehört es 
zur Ordnung, Abends für das Ausbürften wollener Kleidungsſtücke 
zu forgen und daß in kalter Jahreszeit die Strümpfe an einem 
warmen Orte aufgehangen und daſelbſt die gepußten Schuhe oder 
Stiefel hingejtellt werden, damit fie Morgens zur Hand und 
nicht von Kälte durchdrungen find. Nachdem jo die Hausfrau 
des Tages Geſchäfte in treuer Pflichterfüllung vollendet, iſt für 
fie feine Zeit zur Ruhe jo geeignet, al8 der jtille jchöne Abend. 
Niemals aber gebe fie fich der abenplichen Ruhe hin, ohne vor- 
ber noch einen Gedankenblick auf die zurüdgelegten Bejorgungen 
für Haus und Wirtbichaft zu werfen, wo dann das etwa nicht 
Gejchehene mit dem, was am nächiten Tage vorgenommen werben 
joll, in Berbindung ‚gebracht werden kann. Sodann theile fie 
in einer größeren Wirthichaft, wenn am nächjten Morgen außer— 
gewöhnliche Arbeiten gejchehen ſollen, folche jedem der Dienjt- 
boten zu, damit feine Zeit durch Fragen und Warten auf Befehle 
oder Anordnungen verloren gehe. Hierzu gehört auch jeden Abend 
zu bejtimmen, was am folgenden Tage gekocht werden foll, wo— 
durch ein Küchenmädchen vorarbeiten umd viel Zeit gewinnen kann. 
Nah dem Wegfpülen gehe die Hausfrau noch einmal in die Küche, 
um nachzujehen, ‘ob diejelbe nad ihren Wünjchen in Ordnung 
gebracht jei, wobei der Herd nicht unberücjichtigt bleibe, twas 
einem ordentlichen und reinlichen Dienftmädchen Freude macht und 
ein unordentliches zur Ordnung und Reinlichkeit antreibt. 

Die Hausfrau hat dann ihre Pflichten erfüllt; alle Haus- 
genoffen find verjorgt, fie weiß ihre Kinderchen wohlbewahrt in 
ihren jauberen Bettchen, kann fich ihres ftillen Lächelns erfreuen 
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und in ungeftörter Ruhe mit dem Familienvater über Das gemein- 
ſchaftliche, liebſte und theuerjte Gut fich unterhalten, wobei fie eg 
fih zur Pflicht mache, die Fehler und Thorheiten der Kinder 
ihm nicht zu verbehlen. Aber fie kann auch über das Wohl des 
Haufes mit ihm reden, kann fich jeine Anficht und feinen Rath 
über vorkommende Schwierigkeiten erbitten, wo dann Durch ge- 
meinschaftliche Beſprechung und Ueberlegung manche befjere Ein- 
rihtung zu treffen fein wird. Wenn ihr aber die Gejellichaft 
des Mannes fehlen möchte, jo bietet ihr der ftille Abend ein 
ſchönes Lejejtündchen, was ficherlicdh bei einer guten Xectüre mehr 
Genuß, als manche Gefellfchaft zu gewähren vermag. 

Während die Hausfrau nun in ihrem Zimmer fich der Ruhe 
erfreut und die Dienjtmädchen bei einer guten Hausordnung zeitig 
mit ihren Abendarbeiten fertig find, ſuche die Hausfrau dieſelben 
dafür zu gewinnen, daß fie jolche ruhige Stunden zum Flicken, 
Stopfen ihrer Strümpfe oder zum fleißigen Striden anwenden. 
Im Abjchnitt: „Behandlung der Dienftboten”, hierüber das 
Weitere. 

Viele Hausväter übernehmen vor dem Schlafengehen das 
Nachjehen der gefchloffenen Thüren und Fenſter; wo jolches nicht 
der Fall ift, verlaffe die Hausfrau fich nicht auf die Dienjtboten, 
ſondern überzeuge fich jelbft davon und gehe nicht eher zur Nacht- 
ruhe, bis fie ihr voran gegangen find. Wenn die Hausfrau nicht 
feft von der Treue und Solidität derjelben überzeugt ift, mag fie 
jolche8 ganz befonders beachten. Hinfichtlih des Hausichlüffels 
findet fich im Abjchnitt: „Mißbräuchen vorzubeugen‘, das Nähere. 
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Das Sparen wird in gar verjchievdener Weife ausgeführt: 
Manche fuchen es in Kleinigkeiten, während wenig daran gedacht 
wird, das Größere zur bewahren; fie greifen fprüchwörtlich nach 
dem Et und laſſen die Henne fliegen. Manche aber richten ihr 
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Augenmerk nur auf das ihnen befonders wichtig Scheinende, ohne 
Kleinigkeiten des Beachtens werth zu halten und ohne zu bevenfen, 
daß viele Kleinigfeiten ein Großes ausmachen. Wer indeffen nicht 
Bedacht darauf nimmt, das Kleine wie das Große zu achten und 
zu bewahren, wird's nie zu etwas Größerem bringen, wird eben 
jo wenig den vielleicht jchon vorhandenen Wohlftand aufrecht zu 
erhalten wiſſen. 

Im Gebiet der Hausfrau handelt e8 fich größtentheild nur um 
Kleinigkeiten; e8 kann bei ihr nicht Die Rede vom Erwerben großer 
Summen, wohl aber vom Erjparen derjelben ſein. Die Berfafferin 
erlaubt fi) daher angehende Hausfrauen in's Beſondere auf bie 
hauptjächlichjten Anforderungen aufmerkfam zu machen, welche wir 
mit Recht un das Sparſyſtem der Hausfrau ftellen Können. Zwar 
werden fie meinen jungen Hausfrauen etwas ſchwierig erjcheinen, 
doch tft nur dabei beabfichtigt worden, daß fie das darin Ent- 
baltene prüfen mögen, wo dann die Eine dieſes, die Andere jenes 
für ihre Lage und Verhältniffe wird benutzen fünnen. 

Bor allem jei hier auf ein Kapital von größter Wichtigkeit 
und unerjeglihem Werth hingewiejen, womit oft höchſt verjchwen- 
deriich verfahren wird — es ift die Zeit. Bon ihrem guten 
Gebrauch jowohl in Beziehung auf pecuniäre Verbältniffe, als 
auch auf unjer beſſeres Selbjt, hängt das Xebensglüd ab; wir 
fönnen daher vom frühen Lebensalter an nicht genug auf eine gute 
Anwendung der Zeit halten. 

Im Uebrigen kann dadurch ungemein viel erjpart werden, daß 
die Hausfrau ihre Hauptvorräthe zur geeigneten Zeit einfauft, 
wie das „Bemerkungen über Vorräthe‘ näher beiprochen ijt, und 
fih mit guten Bezugsquellen und den üblichen Preijen befannt 
macht, damit fie nicht übertheuert werde. Pfennige aber, bie 
armen Leuten, wenn fie nicht überfordern, vielmehr noch, wenn 
fie aus Noth verkaufen, abgehandelt würden, werben feinen Vor- 
theil, ficherlich aber Unjegen bringen. Man jollte glauben, daß 
der Anblid eines jolchen Gegenjtandes, wodurch der Arme benach- 
theiligt wurde, ftrafend an den wohlfeilen Kauf erinnern müffe. 
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Ganz bejonders nothwenbig ift e8 auch, daß die Hausfrau 
ihre ſämmtlichen Vorräthe verjchließe, die Schlüffel bewahre und 
das Heranusgeben jelbjt bejorge. Zwar kann die Verfaſſerin es 
nicht in Abrede ftellen, daß das Verſchließen eine höchſt unange- 
nehme Sache iſt; doch muß fie dem allgemeinen Urtheil erfahrener 
Hausfrauen ganz und gar beijtimmen, daß es nothwendig fet, Die 
jämmtlihen Borräthe, ben Leinenjchrant, ſowie auch namentlich 
die ſchmutzige Wäſche als werthvolle Artikel unter Schluß zu 
halten. Häufig findet man, daß lestere wenig Beachtung findet, 
während man ben Leinenjchranf forgfältig verjchließt. Auch gebe 
die Hausfrau den Schlüffel vom Weinkeller oder Weinſchrank nicht 
in eine Hand, welche fie nicht genugfam fennt, e8 würde für Viele 
eine große Verſuchung jein, die leicht zur Untreue führen könnte. 
Möchte fie vielleicht am Herb in Tranjpiration gefommen fein und 
fich nicht der Kellerluft ausjegen dürfen, fo bitte fie ihren Mann 
um die Bejorgung. Das Gejagte ift überall zu empfehlen, in 
größeren Haushaltungen aber ganz unerläßlih und zur guten 
Führung derfelben eine Hauptbedingung. Das Herausgeben richte 
die Hausfrau nach Gefallen ein; im Abjchnitt: „Der Morgen“, 
ift einiges darüber enthalten. Hierbei ift e8 nothwendig, für gute 
Schlöffer zu jorgen und, wenn etwa ein Schlüffel vermißt wer- 
den möchte, bei der Beftellung eines neuen Schlüffels das Schloß 
verändern zu laſſen. Es find Beijpiele befannt, daß Dienftmädchen 
einen verlorenen Schlüfjel jahrelang heimlich benusten, um zu ben 
verjchloffenen Vorräthen zu gelangen, bi8 der arglojen Hausfrau 
endlich die Augen geöffnet wurden. 

Nicht weniger nothwendig ift es, daß die junge Hausfrau fich 
gewöhne, ihre Börſe einzufteden, um auch in dieſer Beziehung 
feine Gelegenheit zu Veruntreuungen zu geben. Es wird dieſelbe 
häufiger mißbraucht, als umerfahrene junge Frauen es ſich denken. 
Unter anderem erzählte eine Hausfrau, daß ein Dienſtmädchen ihr 
zwei Sabre zur größten Zufriedenheit gedient habe, als mit einem 
Mal ihre Untreue an’s Licht getreten ſei. Sie habe nämlich ihre 
Börfe im Arbeitsbeutel bewahrt, welcher im Wohnzimmer neben 

4* 


u 
52 Sparfuftem der Hausfrau. 


ihrem Nähtiſch am Stuhl hängend jeinen Play gehabt. Wen 
das Mädchen Morgens das Zimmer gepugt, während fie in ver 
Küche bejchäftigt geweſen jei, hatte daffelbe jedesmal 5 Silber— 
groichen aus der Börje genommen, was folches beim Ertappen 
aus Furcht vor Gefängnifftrafe eingeftanden hat. 

Eine Untreue, welche letver häufig vorfommt, durch ftete 
Wiederholungen aber erheblich werden kann und zugleich alles 
Vertrauen zu einem Dienftmädchen raubt, beſteht darin, daß Viele 
fih jogenannte Marktgelder macen, indem beim Vorrechnen ver 
eingefauften Yebensmittel höhere Preiſe angegeben werden, als 
wofür fie erhandelt wurden. Die Berfafjerin ſelbſt Hatte ein 
Mädchen, welches im Haufe ganz treu war, beim Marktgehen es 
aber nicht laſſen fonnte, einiges Geld, und waren e8 an jedem 
Theile nur Pfennige, in die eigene Taſche gehen zu Laffen. 

Hierneben erlaube ich mir noch ganz beſonders darauf auf- 
merkſam zu machen, bei jedem größern Betriebe, jei e8 Ladenwirth— 
fchaft oder LKabengeichäft, niemals ohne zuverläſſige Aufficht 
das Haus dem Dienjt- oder Hausperjonal zu überlaffen, unbedingt 
nicht über Nacht. Es find Fälle befannt, daß eine jolche Zeit 
derartig benutt wurde, daß der größte Schaden, der größte Ver— 
druß für die Herrichaft Daraus hervorgegangen ift. 

Manche unerfahrene Hausfrau wird vielleicht bemerken, daß 
dies Alles doch jo jehlimm nicht jein werde; fie wird aber nicht 
daran denken, daß man nicht Urfache zu Verſuchungen und zu 
gerechtem Mißtrauen geben darf. Beten wir ja im Gebet des 
Herrn: „Führe uns nicht in Verſuchung“; follte e8 uns nicht 
jelbft eine Wetjung jein? Das Vertrauen wird gerade Durch 
Vorbeugen von VBeruntreuungen und Mißbräuchen mehr erhalten, 
als wenn Blindheit, wenigſtens zu große Arglofigfeit eine traurige 
Erfahrung nach der andern machen läßt, wo dann aus einem 
getäujchten Vertrauen ein wirkliches Mißtrauen hervorgehen kann. 

Glaube e8 mir, liebes junges Frauchen, Du wirft Dir ficher- 
lich hierdurch viel Verbruß und böfe Worte, und Deinem Manne 
manchen Thaler erfparen ; wirft aber auch manches erjparen 
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fönnen, wenn Du in Deinen Ausgaben und im ganzen Haus- 
wejen Kleinigkeiten nicht gering achteft. Es darf in Deiner Hlei- 
neren oder größeren Wirthichaft nicht das Geringfte verfommen. 
Was nicht für Menfchen gebraucht werben kann, iſt für's Vieh 
erwünfcht, und was für's Vieh nicht tauglich ift, das nimmt — 
wenn Du Gartenland befieft — der Düngerfall dankend auf, 
der auch, jo gering er Dir erjcheinen mag, für die Wirthichaft 
wirken muß. Du wirjt überhaupt finden, daß in diefem Abjchnitt 
größtentheil® nur Kleinigkeiten verhandelt werden, aber Kleinig— 
feiten jummiren fich und dringen im Lauf der Zeit Durch wie der 
Staubregen. Wir jehen diejes jchon daran, wenn wir bebenfen, 
daß ein Pfennig täglich, im Jahre einen Thaler; ein Silbergrofchen 
täglich, im Jahre zwölf Thaler; und fünf Silbergroichen täglich, 
im Sabre jechzig Thaler ausmachen. Sei diejes nun an baarem 
Gelde oder jei e8 an Gelveswertb — jedenfalls ijt e8 ein Be— 
weis Davon, wie viel im Haushalt eripart, aber auch verjchleudert 
werben kann. Datum ift es, noch einmal gejagt, jo wichtig, daß 
die Hausfrau die Vorräthe unter Verſchluß hält. 

Was ferner unfer Sparſyſtem betrifft, jo ift es wünſchens—⸗ 
werth, daß die Hausfrau in einigermaßen bejchränkter Lage das 
Kochen mit eigener Hand beſorge. Es liegt darin eine weit 
größere Erjparnig, als Manche glauben mögen, und zugleich ein 
Gewinn für die ſämmtlichen Hausgenofjen, indem bei größerer 
Ueberlegung, als man fie von einer Vertretung erwarten kann, nicht 
nur viel weniger verbraucht wird, jondern auch bei größerer Acht- 
famfeit die Speijen jorgfältiger, ſchmackhafter und nahrhafter zube- 
reitet werben, ganz befonders, wenn man hierbei feine Mühe jcheut. 

Auch liegt es jehr im Intereſſe des Sparſyſtems, nament- 
lich bei beſchränkten Verhältniffen, nicht mehr dienende Perjonen 
zu beichäftigen, als bei einer geregelten Einrichtung und Mithülfe 
der Hausfrau nothwendig find. MWeberflüjfige Leute gereichen 
überhaupt in jeder Lage zum Schaden. Bei einem verjtändigen 
und finnigen Regiment und bei geregeltem Hauswejen können 
wenige Kräfte mehr ausrichten, al8 im andern Fall eine doppelte 
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Anzahl. Die nothiwendigen Dienftboten dürfen indeß nicht fehlen; 
überflüffige aber machen gute nachläffig und dabei wird von vielen 
Leuten oft mehr verzehrt, als gewonnen. 

Ferner fuche die junge Hausfrau in einer größern Wirth- 
ſchaft feinen Vortheil darin, durch einjeitige Beichäftigung ihre Zeit 
auszufüllen, ſondern beauffichtige und leite jede Arbeit. Zugleich 
ift e8 eine Hauptfache, bei den Arbeiten nicht nur zu bemerfen, 
daß und wie fie gefhehen jollen, fondern fich auch davon 
zu überzeugen, ob und wie fie ausgeführt find. Das wach— 
fame Auge der Hausfrau ift überall Gewinn; es fördert die Ars 
beit, hält gute Dienftboten gut und macht mittelmäßige möglichit 
brauchbar. Gute Leute aber find eins der größten Vortheile für 
das Haus- und Wirthichaftswejen und dabei tragen fie ungemein 
viel zur Annehmlichfeit des häuslichen Lebens bei. Mit wenigen 
Dienftboten gut fertig zu werden, dazu gehört allerdings UWeber- 
fegung, einige Erfahrung und eine daraus hervorgehende geregelte 
Hausordnung, was fich indeifen von jungen unkundigen Frauen 
in der erjten Zeit noch nicht eriwarten läßt, am wenigjten, wenn 
fie auf einem Gebiete, wo erfahrene Hausfrauen ſtets prüfend 
zu Werke geben, aus Unfunde fich zu jicher fühlen. 

Darum jcheue die junge Frau fich nicht, erfahrene Haus- 
frauen um Rath zu fragen und verlafje fich nicht darauf, durch 
eigene Erfahrungen das zu erlernen, was fie nicht verfteht. 
Sole Erfahrungen fommen dem Meanne oft theuer zu ftehen 
und bringen diefen nicht felten in Sorgen und Ungemach, während 
Frauen, welche gern die Erfahrungen Anderer benugen, viel er— 
ſparen und ficherlich nicht lange unfundig bleiben werden. Wie 
die ftrebjame junge Hausfrau das Thun ihrer Dienftboten beauf- 
fichtigt, alfo bleibe auch Fein Ort im Haufe von ihr unbeachtet. 
Wenigftens blide fie wöchentlich einmal in jeden Raum und 
Winkel des Hauſes — die Schlaffammern der Dienftboten ver- 
dienen bierbei einer befondern Berüdfichtigung — und es wird 
ficherlih Hierdurch nicht nur viel Aerger und Verdruß, jondern - 
nebenbei auch mancher Schaden verhütet werden. Bei dieſer 
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Rundſchau iſt es nothwendig, die Betten der Dienftboten nicht 
unbeachtet zu laffen, ındem folche Fojtbare Anſchaffung durch DVer- 
nachläffigung oftmals in kurzer Zeit jehr verdorben wird. 

Ueberhaupt kann einer jungen Hausfrau häusliche Ordnung 
und Sorgfalt nicht genug empfohlen werben. Klugheit ift von 
außerordentlichem Werth und ein Schaß für die Hausfrau; ein 
größerer Schatz aber unermüdliche Sorgfalt, wenigſtens führt fie 
am ficherften zum Wohljtand und Frieden. 

Die Anſprüche an häusliche Ordnung find vielfach, unter 
allen iſt vielleicht nichts wichtiger, al8 die Sorge für das Confer- 
viren des Haufes, der Möbel, aller Geräthe, der Leinwand, der 
Betten und Garderobe. 

Was die Sorge für längere Dauer des Haufes betrifft, fo 
muß zunächſt für gute Dachrinnen geforge und das Holzwerk im 
Anftrich erhalten werden. Werner müffen bei ſtarkem Schnee- 
und Regenwetter die Dachräume nachgejehen, da wo es durch— 
regnet, Gejchirre Hingeftellt und folche durchlaſſende Dachitellen 
mit Kreide bezeichnet werden, damit, fobald die Iahreszeit es ge- 
ftattet, diefe ohne Aufichub verdichtet werden. Durch ein undichtes 
Dach wird jehr, ſehr viel am Haufe und den Deden verborben 
und führt das Ausbeffern von letteren nicht nur zu neuen 
Koften, es find auch folche Stellen ſtets zu fehen, wenn nicht 
die ganze Dede neu gemacht wird. Beſonders auch ift ftreng 
darauf zu halten, daß die Fenfter im ganzen Haufe ſtets gehörig 
zugemacht werben. Geſchieht jolches, namentlich bei feuchter 
Sahreszeit nicht, jo werden fie fich in Kurzem gezogen haben und 
nicht mehr fchließen. in derartiges Fenfter verräth eine man- 
gelhafte Aufficht. 

Das Inftandhalten der inneren Einrichtung des Hauſes er- 
fordert nicht weniger ein mwachlames Auge. Bejonders muß das 
Reinigen und Putzen der Zimmer gut beauffichtigt werden, damit 
der Anftrich nicht durch vieles und unordentliches Abwaſchen, wol 
gar durch Abjeifen unnöthig leide und Tapeten und Vorhänge nicht 
durch nachläffiges Kehren und Schrubben bejtäubt und beſchmutzt 
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werden. ine Hausfrau, welche fich nicht von Anfang an für 
das Erhalten der innern Einrichtung bemüht, wird fich entweber 
ihon nach wenigen Jahren von ſchmutzigen Räumen und ver- 
brauchten Möbeln umgeben jehen, oder jie wird durch Tapezieren, 
Anftreichen und Aufpußgen der Möbel fortwährend zu neuen Koften 
Beranlafjung geben. 

Das Abfeifen des Anftrih8 in guten Zimmern, welche wenig 
gebraucht werden, ift gänzlich zu vermeiden, ein befonderer Ab- 
ſchnitt theilt das Nähere mit. Zum Erhalten des Anſtrichs der 
Thüren ift e8 nothwendig, Darauf zu halten, daß die Dienſtmädchen 
die Thüren nicht mit dem Fuße aufjtogen und auf gleiche Weije 
hinter fich zuziehen, und daß jic beim Ein- und Ausgehen ſtets 
den Griff, nicht die Thür erfaffen. Wo folches unbeachtet bleibt, 
werden bald unangenehme Spuren fichtbar werden und Gleich- _ 
gültigfeit der Hausfrau verrathen. 

Ferner gehört eine gute Aufficht dazu, daß die Möbel durch 
trodenes Abreiben mit weichen Tüchern gefchont, die Küchengeräthe 
beim Scheuern nicht verbogen und verborben, und Schüfjeln, 
Teller, Kaffeegeſchirre und Trinkgläſer beim Spülen nicht zer- 
jtoßen werben. In den darauf Bezug habenden Abjchnitten ift 
das Weitere bemerkt. 

Auch ift beim Lüften der Zimmer Zugluft zu vermeiden: > 
anderenfalls ift das Zerreißen der Vorhänge nicht jelten die Folge, 
wenigſtens werden fie aus ihren Falten gebracht und erhalten ein 
unordentliches Anjehen. Wird nicht auf das Zuſchließen ber 
Thüren gehalten, fo kann durch Hineinjchleichen von Katen, welche 
geneigt find, den mweicheften Bla, Sopha und Poljterftühle auf- 
zufuchen, im furzer Zeit großer Schaden entjtehen. Werben Ge— 
räthe, Echlüffel u. dergl. auf fein polirte und gefirnißte Tiſche 
gelegt, gar darauf gejchoben, wird beim Aufichließen der Schränke 
und Echiebladen das Echlüffelbund nicht in der Hand gehalten, 
jo werden auf den ZTijchblättern bald Stride und Schrämme, 
an den Echlüffelftellen der Schränke Beichädigungen unvermeib- 
lich fein. 
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Ferner juche man Kleivungsjtüde und Geräthe, welche nicht 
für den täglichen Gebrauch beftimmt find, vorzugsweije zu fchonen 
und gebrauche fie bei fehlenden gewöhnlichen Stüden niemals zur 
Aushülfe, indem fie dadurch in kurzer Zeit abgenugt werden. Was 
an dergleichen Gegenftänden fehlt, fäume man nicht fofort wieder 
anzuschaffen; man laſſe lieber einen Yurusartifel weg, als das 
Nöthige zum täglichen Gebrauch ehlen. 


Wie die junge Hausfrau durch Schonen der Möbel, Ge- 
räthe u. ſ. w. ganz bedeutend erjparen, alſo erwerben kann, fo 
vermag fie jolches nicht weniger durch ihren Fleiß. Bei einem 
ruhigen Haushalt fei Hinfichtlic des Stopfens und Flidens auf 
die Abjchnitte: „Der Morgen‘, und „Nähtiich, Nähen und Näh— 
werk” Hingewiejen. Berfteht fie etwa vom Kleidermachen und 
fann fie mit Hülfe einer Näherin ihre Kleider und den gewöhn— 
lichen Buß ſelbſt anfertigen, jo wird dadurch, nach und nach eine 
hübjche Summe gewonnen. Nebenbei darf der Strickſtrumpf nicht 
fehlen. So aud) kann dadurch viel erjpart werden, daß die Fein» 
wäjcherei, welche luxuriöſe Frauen jo häufig aus Bequemlichkeits- 
liebe den Wajchfrauen übergeben, im Haufe bejorgt wird, mobei 
diejelbe durch größere Sorgfalt weit länger erhalten bleibt. Das— 
jelbe gilt von der übrigen Wäjche. Davon abgejehen, daß man 
bei nöthiger Aufficht auf einen Haren Grund rechnen darf, jo ift 
man auch ficher, daß unter fremden Hünden nicht, um Seife zu 
fparen, zum Reinigen ſcharfe Mittel als: Kalk und ein zu ftarker 
Gebrauch von Eoda angewandt werden. 


In Beziehung auf die Küche ift noch zu bemerken, daß junge 
Frauen häufig gar zu viel an Backwerk und eingemachten Früch- 
ten verwenden und ihren Ruhm gemifjermaßen in einer feinen 
Küche ſuchen. Der Ruhm einer Hausfrau befteht aber in dieſer 
Beziehung erftens darin, daß fie fih Mühe gibt, jedes Gericht, 
auch das unbeveutendfte, gut und jchmadhaft zu bereiten, woran 
man gerade eine gute Köchin erfennt. Zweitens, daß fie nie 
mals das Beite des Haufes aus den Augen läßt und babei vor 
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allen Dingen ihre Einnahme berüdfichtigt, jo dak Niemand fagen 
bürfe, daß fie jemals darüber hinausgegangen wäre. 

Was das Einmachen von Früchten betrifft, jo nehme die 
Hausfrau, wenn fie darauf zu fehen Hat, hauptſächlich Rückſicht 
darauf, was in Krankheiten erquickend und nüßlich je. Zu dem 
Zweck wäre bejonders zu rathen, reichlih Yohannisbeerjaft und 
Himbeereffig zu machen, der, mit Waſſer getrunfen, in leichten Fieber- 
anfällen und gaftriichen Zuftänden oftmals den Arzt entbehrlich 
macht, und fich von einem Jahr bis zum anderen erhält. Was 
im Uebrigen bier noch zu bemerken fein möchte, iſt an verſchiede— 
nen Stellen bejprochen. 

So wäre denn dieje8 Sparſyſtem der Hausfrau beendigt. 
Wohl ift e8 Feine leichte Aufgabe für die junge Hausfrau, ihren 
Beruf in feinem ganzen Umfange kennen zu lernen und zu er- 
füllen; die Gewißheit aber, daß Glück, Frieden und ein dauern— 
der Wohlitand für fie und ihre Familie zum Theil in ihrer 
Hand liegt, wird ihren Muth jtärken und alle ihre Mühen 
erleichtern. 

Bei fo vielfachen Mitteln und Wegen zum Schaffen für Wohl- 
ftand und Unabhängigkeit, müſſen wir indeffen wohl zufehen, daß 
wir unferm innern Leben Feine Feſſeln anlegen. Häufig finder 
wir, daß ein zu jtarkes Streben nad) Wohlleben die Seele bindet, 
daß Gedanken und Kräfte nur den vergänglichen Schäten dienen, 
nur darnach trachten, jolche zu vermehren, um fie zu egoiftiichen 
Zweden zu benugen. Alfo darf es nicht fein. Gerade durch. 
Mäpigkeit, regfames Schaffen und verftändiges Sparen vermögen 
wir neben Begründung des eigenen Wohljeins viel zur Abhülfe 
der Noth unferer Nebenmenjchen beizutragen, überhaupt für gute 
Zwede zu wirken. Und welche Freude könnte wohl größer fein, 
als mit Wort und That bier eine Thräne zu trodnen, dort Troft 
zu ſpenden oder ein gebeugtes Herz aufzurichten und zu ermuthie 
gen! Ein Herz für die Armen ift ein reiches Herz Was aus 
Geiz den Armen entzogen wird, ift wahrlich fein Gewinn; felten 
wird man finden, daß Geiz jegensreiche Früchte trägt, was auf 
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einer Stelle ängftlih zufammengejcharrt wurde, geht auf der an- 
dern häufig durch einen unvorbergejehenen Schaden doppelt ver- 
loren. Stets aber hat die Verfaſſerin fich davon überzeugt, daß, 
wo Redlichkeit, Eintracht, Sparfamteit, Fleiß und Ordnung Hand 
in Hand gehen und wo man dabei nach beiten Kräften der Dürf- 
tigen gedenkt und das Gebet nicht vergißt, daß da ein ganz be- 
fonderer Segen einfehrt, welcher allein im Stande tft, unjerer 
Wirkfamkeit Gedeihen zu geben. 
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Die Berüdfichtigung der Ausgabe im Verhältnig zur Ein- 
nahme ift zur Führung einer guten Wirthichaft jo wejentlich noth- 
wendig, daß wir ohne dieſe niemals fichere Früchte unferer Be— 
mühungen erwarten dürfen. Um diejes zu ermöglichen, iſt es 
notbwendig, daß in gemeinjchaftlicher Berathung des Mannes und 
der Frau ein Gewiffes, was zum Einkommen in richtigem DBer- 
bältniß fteht, für die Ausgaben des Haushalts u. |. w. beftimmt 
wird. Iſt das geichehen, jo richte fich die. junge Hausfrau ein 
Buch zur Verzeichnung der Haushaltsausgaben ein, verjehe jede 
Blattfeite links jeitwärts mit einer Linie zum Bemerken des Mo- 
nats und Datums, rechts mit drei Linien zum Auswerfen der 
Beträge, aljo mit Thlr., Gr. und Pf. überjchrieben und jedes 
Blatt oben mit einer Querlinie, über welcher „Hausbaltungsaus- 
gaben‘ zu bemerken ift. Dahinein jchreibe fie Abends alle gehabten 
Ausgaben für Lebensmittel, welche zur größeren Bequemlichkeit 
im Berlauf des Tages vorläufig in ein ZTafchenbüchlein oder auf 
eine im Wohnzimmer hängende Schreibtafel notirt werben fünnen. 
Solche Tafel hat auch nebenbei den guten Zwed, darauf zu be- 
merfen, was den Tag hindurch bejonders verrichtet oder gekauft 
werden muß, damit in erjterem Falle nichts verfaumt werde, im 
zweiten ein Dienftmädchen das Nöthige beim Ausſchicken auf einem 
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Wege beforgen könne und nicht durch unnöthiges Laufen die Zeit 
verloren gebe. 

Am Ende einer jeden Seite ziehe fie die Ausgaben auf, be- 
merfe auf der nächjtfolgenden Seite den Uebertrag und fahre fo 
fort. Am Schlufjfe des Monats hat die Hausfrau dann nicht nur 
die Summe vor Augen, welche zum Haushalt verwandt worden 
it, ſondern fie fann auch immer die Preife nachjehen und fich 
überzeugen, daß das Gefaufte bezahlt worden ift. Nebenbei wird 
das etwa unnöthig Ausgegebene zu größerer Sparfamfeit auffor- 
dern. Auch hat das Anfchreiben noch den Vortheil, nachjehen zu 
fünnen, was an Wintervorräthen, 3. B. an Kartoffeln, verſchie— 
denen Gemüfen, Butter und dergleichen vielleicht zu viel, oder 
zu wenig eingefauft wurde, um für das folgende Jahr eine rich- 
tigere Maafgabe zu gewinnen. 

In Fällen, wo die junge Hausfrau bei verjchiedenen Einfäufen 
jich eine Rechnung geben läßt und das Geld dafür hinſchickt, laſſe 
fie fich diefelbe quittiren und bewahre fie wie baares Geld. Nicht 
jelten wird eine Rechnung, nachdem fie längjt bezahlt worden, 
nochmals ausgefchrieben, was meiltentheild darin feinen Grund 
bat, daß das Ausftreichen nach dem Bezahlen vergefjen wurde, 
wie das in einem unrubigen Ladengeſchäft fo leicht geichehen kann. 
Zum rajcheren Auffinden der Rechnungen falte man fie der Breite 
nach zweimal zujammen, jchreibe oben am Rande der äußeren Seite 
den Namen und die Jahreszahl, binde fie von jedem Jahrgang zu— 
fammen und lege fie in eine dazu beftimmte Schieblade. 

Meine jungen Xejerinnen wollen aber nicht glauben, in diefer 
Beziehung ihre Pflicht erfüllt zu haben, wenn fie jagen können: 
„ich jchreibe Alles an, was ich ausgebe“. Keineswegs ift Damit 
der gewünfchte Zweck erreicht, wenn nicht zugleich vor der Aus— 
gabe überlegt wird, ob die Anjchaffung auch mit der Einnahme 
barmonirt und in beichränkter Yage, ob fie auch entbehrt werden 
fönne. Letzteres wolle man namentlich bei Kleinigkeiten beachten, 
indem gerade dieſe unglaublich zu Summen beranwacfen, was 
fih in Rechnungen über Kleinigkeiten darſtellt. 
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Auf gleiche Weife wie die Ausgabe, wird auch die Einnahme 
mit Bezeichnung des Datums in das Buch gejchrieben, wobei das 
Ende des Wirthichaftsbuches zum Anfang gemacht werben fan, 
Doch verſäume man die Hauptjache nicht, am Schluß des Monats 
die Ausgabe mit der Einnahme zu vergleichen. _ 

In ein zweites Buch diefer Art fchreibe die Hausfrau alle 
befonderen Ausgaben, 3. B. für Möbel, Hausgeräth, Kleidungs- 
ftüde, Reparaturen, Porto, Reifeuntoften, Schreibmaterialien, Me— 
dicamente, wohlthätige Zwede u. ſ. w, nehme nicht das Aller- 
geringite auf Rechnung und mache hierbei feine Ausnahme. 
Dabei ift zu rathen, bei einer Fleinen Einnahme den Lohn für's 
Dienjtmädchen und die Hausmiethe monatlich zu entrichten, oder 
wo letteres nicht Brauch iſt, das Geld für dieſen Zweck un- 
antaftbar zurüdzulegen. Denn ohne baares Bezahlen kann vom 
MWeiterfommen gar nicht die Rede fein. Neujahrsrechnungen ver- 
einigen ſich nur mit reichen Verhältniſſen; in gewöhnlichen Yagen 
find fie ein wahrer Ruin, führen Sorgen und Rückgang her— 
bei. Auch wird man bei baarem Bezahlen nur mit Ueberlegung 
das Nöthige anjchaffen und das Andere weglaffen, wo Hingegen 
ber Gedanke: „es braucht augenblidlich nicht bezahlt zu werben 
und zur Zeit werben die Mittel fich fchon finden”, manchmal 
zu Ausgaben verleitet, welche ein Heer von Sorgen nach fich 
ziehen und bitter bereut werden müſſen. Eine mufterhafte Haus- 
frau bemerkte: „Wenn jeder Grojchen auf die rechte Stelle fommt, 
kann mit Wenigem viel ausgerichtet werden.” Nebenbei fann beim 
jofortigen Bezahlen fein Irrthum in den Rechnungen und von 
Seiten des Käufers fein Mißtrauen entftehen, was gegenfeitig 
nur angenehm fein muß. 

Neben den Vortheilen, welche in dem Gejagten Far hervor— 
treten, bat eine folche Einrichtung auch den größten Einfluß auf 
die Geſundheit, ohne welche beim beiten Willen im häuslichen 
Leben, ganz beſonders in einer größeren Wirthichaft wenig genütt 
werden kann. Wenn im Laufe des Jahres unwillkürlich manches 
Ueberflüffige gefauft wurde und dann beim neuen Jahre Rech: 
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nungen aller Art erfolgen, die eine Feine Einnahme überfchreiten, 
jelbft bei einer großen Einnahme Berlegenheiten herbeiführen fün- 
nen, jo muß dieſes nothwendig Gemüthsunruhe, Unzufriedenheit 
mit fich jelbft und Sorgen hervorrufen, die wahrlich der Gefund- 
beit nicht zuträglich jein können. 

Bei verftändigem Haushalten fann und muß, felbft bei einer 
fleinen Einnahme, von vorn herein Bedacht darauf genommen 
werden, Einiges zu erübrigen, um in unvorhergejehenen Fällen — 
Krankheit, Theuerung u. j. mw. nicht in Verlegenheit zu gerathen. 
Das geringſte Ueberjchreiten der Einnahme, und handelt e8 fich 
nur um wenige Thaler, iſt jhon ein Rüdgang zu nennen, wo— 
für nicht genug gewarnt werden kann, indem täglich die Erfahrung 
lehrt, daß es gar zu fchwer Hält, Rückſtände auszugleichen. Bor 
allem ift dies bei einer Einnahme zu vermeiden, wovon nicht viel 
zu erübrigen möglich ift. 

Und das bleibt jo häufig in den erjten Jahren der Ehe un- 
berüdfichtigt. Selbjt bei beichränkten Verhältniffen werden nicht 
jelten die üblichen Hochzeitsreifen gemacht, jedes Vergnügen, was 
ſich auf der Reife darbietet, wird genoffen, was man Schönes 
und Bequemes gejehen, im eigenen Haufe eingeführt, und erft 
an's Sparen gedacht, wenn es zu jpät tft. — 

Ein drittes Buch für die Hausfrau ift ein Dienftboten- 
buch. Im dieſes wird der Name und Wohnort der Dienftboten, 
die Jahreszahl, das Datum, an welchem fie gemiethet wurden, die 
Miethe und der jährliche Lohn eingetragen, jowie auch Das Datum 
des Tages, wo fie in den Dienft getreten find. Unter. diejen 
Rubriken iſt jedesmal mit dem Datum Dasjenige zu notiren, was 
die Dienftboten auf ihren Lohn empfangen haben, auch nicht zu 
vergeſſen, wozu e8 verwandt worden tjt, damit fich diejelben von 
der Richtigkeit überzeugen können. Biel beifer noch ift es für beide 
Theile den Dienenden jeden Monat, zum wenigjten vierteljährlich 
den Lohn auszuzahlen und dafür zu jorgen, daß fie denfelben wo 
möglich, wenigſtens einen Theil, jogleich zur Sparkaffe bringen, da- 
mit ihnen die Zinfen zu Gute kommen. Den jo mühſam verbien- 
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ten Lohn den Dienftboten ohne gehörige Zinfenvergütigung ftehen 
zu laſſen, kann nur als ein großes Unrecht betrachtet werden. 

In Hauswirthichaften, wo Erzeugniffe derfelben zum Verkauf 
gebracht werden, richte die Hausfrau ein viertes Bud ein, 
um Butter, Mil, oder was an Gemüfen und Früchten ver- 
werthet wurde, einzutragen, jo daß eine beftimmte und genaue 
Ueberficht des Gewonnenen ftattfinden kann. 

Auch ift ein Büchelchen zum injchreiben guter Adreſſen jehr 
zwedmäßig, indem folche dann weniger leicht verloren geben und 
ohne Suchen zur Zeit benußt werden können. Ein Buch für gute 
Recepte iſt ebenfalld von großem Werth, jowie auch namentlich ein 
jolches, worein der Arzt feine Verordnungen jchreibt. Letzteres hat 
nicht nur den guten Zwed, daß die Recepte in vorkommenden Fällen 
dem Arzt jogleich zur Hand find, jondern man ift bei dem jedes- 
maligen Quittiren in demjelben auch ficher, daß das mitgegebene 
Geld für die Apothefe richtig verabreicht worden ift. 

Die ſämmtlichen Bücher für den Haushalt bewahre man in 
einer verichloffenen Schieblade oder lege fie in ein dazu bejtimm- 
tes Körbchen und ftelle e8 in einen verjchloffenen Schrant. 

In Fällen, wo man es vorziehen möchte, Specereitvaaren bet 
Kleinigkeiten in einem bejtimmten Kaufladen zu nehmen, da ift zu 
rathen, bejonders, wenn man nicht genau mit den Preijen befannt 
und nicht von der Treue eines Dienftmäbchens überzeugt ijt, ein 
Holbuch zu machen, worein der Verkäufer das Gewünſchte ſchreibt. 
Das Buch laſſe man fich jedesmal zurüdgeben, um nachjehen zu 
fönnen, und rechne ohne Ausnahme am Schluffe des Monats ab. 

Am Ende des Jahres mache die junge Hausfrau den Haupt- 
abſchluß, der einfach darin bejteht, daß fie die einzelnen Monats- 
beträge unter einander ftellt und dieſe zuſammen rechnet. Sie 
hat dann die ganze jährliche Ausgabe vor Augen und kann ſich 
alfo überzeugen, ob dieſelbe mit der Einnahme im richtigen Ver— 
hältniß fteht. 
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Wie das Gleichgewicht zwiſchen Einnahme und Ausgabe 
zu erzielen ift. (ALS Anhaltspunkt zu betrachten.) 


Vielleicht möchte e8 angehenden Hausfrauen, um fich nicht zu 
täuschen, angenehm fein, im voraus einigermaßen zu wiffen, was 
ein Haushalt bei: verjchievener Einnahme koſten wird. Zwar ift 
dies eine Frage, welche ſchwierig genügend zu beantworten tit, 
befonders, da die Anfprüche der Männer, auch die Preife der 
Lebensmittel, die Miethe und andere Ausgaben in den verjchiede- 
nen Gegenden und Zeiten gar verfchieven find; indeſſen theilt 
die Berfafferin gern einen unmaßgeblichen Entwurf mit, der aus 
ruhiger Ueberlegung mit erfahrungsreichen, vermünftigen und ge- 
meinnügigen Hausfrauen hervorgegangen tft. Es mag dieſer Ent- 
wurf jungen Frauen als Anhaltspunkt bei einer ihren Ver— 
hältniffen angemefjenen Aufjtellung und Berechnung dienen, wobei 
es rathſam fein würde, für bejondere Fälle, ald Theuerung, lang- 
wierige Krankheiten u. dergl., in diefem und jenem Sate nach 
Möglichkeit Einiges zu erübrigen und zurüczulegen. 

Um bei der erwähnten Cintheilung ein möglichjt richtiges 
Berhältniß der für den Haushalt nöthigen Ausgaben zu gewinnen, 
werden wir ein bejtimmtes Familienperfonal annehmen müffen. 
Wir wollen denn eine Yamilie, beitehend aus dem Hausvater, 
feiner Gattin und vier Kindern uns denken und lettere bei Der 
Berrechnung der Einnahme von vorn herein mit aufführen und 
berücdjichtigen, damit das für fie in der Vertheilung der Ein- 
nahme Beitimmte in den erjten Jahren, wo fpätere Ausgaben 
für fie noch ausfallen, größtentheils in die Sparkaffe gelegt werbe, 
damit fich eine Summe bilde für die fernere Erziehung Mit 
den Yahren wird ein Zurüdlegen immer ſchwieriger, bei einer 
Heinen Einnahme gar unmöglich fein. 

Bevor wir zur Eintheilung übergeben, jet bemerkt, daß bei 
einer Heinen Einnahme, um damit, ohne Schulden zu machen, 
eine Familie anjtändig zu verjorgen, den Kindern angemefjenen 
Unterricht zu gewähren, auch für vorkommende Fälle Einiges zu 
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erübrigen, eine von allen Seiten gemeinjchaftliche, ruhige Ueber— 
legung zwiichen Mann und Frau, ſowie auch Fleif, Ordnung und 
große Sparjamfeit gehören. Hausmiethe, Einrichtung der Zimmer, 
Kleidung, Umgang, Efjen und Trinken, dies Alles muß mit der 
Einnahme in paffendem Verhältniß ftehen. Die Kinder dürfen, 
wie das ſtets jein jollte, nicht verwöhnt, müſſen vernünftig erzogen 
und ihren Kräften gemäß ſchon früh zur Thätigfeit und zu kleinen 
häuslichen VBerrichtungen angehalten werden, damit ein jedes Fa— 
milienglied e8 früh inne werde, das Seinige zum Fortkommen bei- 
tragen zu müſſen. Ferner ift e8 nothwendig, verſchiedene Vortheile 
zu benußen, 3. B. die Lebensmittel in günftiger Zeit einzufaufen, 
in Gegenden, wo die Teuerung aus Holz oder Torf bejteht, folche 
gleichfalls in einer Zeit zu bejchaffen, wo fie amt wohlfeiliten ift; 
in angemefjenen Fällen, bejonders, wenn ein Dienjtmädchen ge- 
halten wird, auch Gartenland zu miethen, um die Gemüſe felbft 
zu ziehen. Durch Hülfe meines Küchen- und DBlumen- 
gartens für Hausfrauen, welches vor furzer Zeit in achter 
Auflage, Verlag von Julius Bädeker in Iſerlohn, erichienen ift, 
wird ſelbſt die umkundigfte junge Hausfrau bald den Gartenbau 
erlernen, ſich mit den Vortheilen, welche derſelbe gewährt, befannt 
machen und Xiebhaberei dafür gewinnen. Wenn e8 thunlich ift, 
würde, bejonders der Kinder wegen, das Halten einer Ziege vor- 
theilhaft jein. Jedenfalls aber muß man bei wenigem Gartenland 
dafür jorgen, daß der Dünger nicht gekauft zu werden braucht; 
derſelbe kann Hinlänglich aus den Abfällen der Haushaltung und 
des Gartens gewonnen werden, wie dieſes ausführlich bei den 
Düngmitteln in meinem Gartenbuche mitgetheilt worden ilt. 
Erlaubt e8 die Gejundheit der Hausfrau und hat fie bei 
vorliegenden Arbeiten anzugreifen gelernt, jo dürfte bei der Ein- 
nahme von 500 Thalern, wie wir zunächit eine jolche eintheilen 
und berechnen wollen, jelbitredend, wenn feine fleinen Kinder da 
find, auch weder Gartenland noch Vieh zu bejorgen ift, eigentlich 
fein Dienftmädchen gehalten werden. Ein Stundenmäbchen, ‚oder 
wöchentlih an zwei Nachmittagen eine Arbeitsfrau müßte hin- 
5 
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reichend ſein; wenigſtens würde dadurch viel erjpart werben 
fönnen, was zur größern Annebmlichkeit der Familiengliever dem 
Haushalte zu Gute käme oder zurücgelegt werben könnte. In 
Berüdfihtigung einer etwaigen jchwachen Gejundheit der Haus- 
frau ꝛc. wollen wir jedoch in die Verrechnung der erwähnten 
Einnahme ein Dienſtmädchen einjchliegen. Hierbei iſt im Allge— 
meinen zu bemerken, daß in Häufern, wo viel Arbeit vorliegt, ein 
fräftiges, gelibtes, den vorkommenden Arbeiten gewachjenes Dienjt- 
mädchen viel vortheilbafter ijt, als ein fogenanntes Kleinmädchen. 
Der Lohn für eriteres ijt zwar höher, die Belöftigung aber gleich. 
Dei einer Heinen Einnahme und einem ruhigen Haushalt möchte 
indeß, um einige Thaler zu erjparen, leßteres vorzuziehen fein. 


Eintheilung einer Einnahme von 500 Thalern bei 
einem Samilienperfonal von 2erwadjenen Per- 
jonen und 4 Kindern. 


Thlr. 
Miethe, Lohn und übliche Geſchenke fir ein Klein-Dienſtmädchen "s 
Hausmiete . . 60 
Monatsgeld für Lebensmittel, Beforgung der e Bälle, und » Ch 
monatlih 20 The. . . 240 
— für's ganze Jahr . ar A 
Kleidergeld für die Frau, monatlic) 2 Thlr. 24 
Kleidergeld für die Kinder mit — der vibnahhe und 
Schuhe, monatlid 2%, Thlr. .. 28 
Schulgeld und Bücher bis zu 12 Jahren — at, ae aa. , Al 
Borkommende Krankheiten und derartige Ausgaben . . 20 
Erneuerung der Wäſche — Hand» und Küchentücher, Tiſch— und 
Bettwälhe - . 8 
Reparaturen nebſt Verbrauch von Haus⸗ und Rücengeräthen 8 
Sämmtlihe Steuern. . . 20 
Gemeinſchaftliche Bergnügungen und mildthätige Zwecke 5 
So bliebe demnach zur Dispoſition des Mannes.44 
Summa 500 


Was hier für ſpätere, größere Erziehungskoſten zu erübrigen 
möglich wäre, das würde vielleicht einzig und allein von dem 
zurückgelegt werden können, was für die erſten Jahre den Kindern 
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zugetheilt ijt, wo fie diejer Summe nur zum Theil bedürfen. Im 
Uebrigen werden brave Eltern, welche ihre Kinder früh durch 
Wort und Beiſpiel zu gottesfürchtigen und nützlichen Menſchen 
bheranbilden, doch ruhig auf deren Zukunft bliden können, welche 
andernfalls eine ſchwere Sorgenlajt für ein Elternherz fein mag. 
Es ijt alsdann für die Kinder geforgt und wenn ihnen auch fein 
eigentliches Erbtheil zufällt, jo wird das Beſte — der Segen 
Gottes nicht fehlen. ! 


Eintbeilung einer Einnahme von 750° Thalern bei 
dem vorbemerften Samilienperjonal. 


hir. 
Miethe, Lohn und übliche Gefchenfe für ein re | °* 
Hausmiethe . 90 
Monatögeld für Lebensmittel, veſorging der x Bilde, "und Ci 
25 Thlr. 
Feuerung für das ganze Jahr. ; u Zr a at u. ve 
Kleivergeld für die Frau, monatlich 3 Thlr. ee. Br 
Kleivergeld für die Kinder, monatlih 3 Thlr. .. — | 
Schulgeld, Bücher und Privatunterricht bis zu 12 Jahren . 28 
Vorkommende Krankheiten und derartige Ausgaben . . 30 
Erneuerung der Wäſche — Hand» und Küchentücher, Tiſch— uad 
Bettwäſche . . —44 
Reparaturen nebſt Verbrauch von Haus⸗ und aucheigeriihen . 14 
Wittwenfaffe und Steuern . . ...836 
Gemeinichaftliche Vergnügungen und milbthätige Zwecke re. 8 
Sp bliebe demnady zur Dispoſition des Mannes. . . . 108 
Summa 750 


Da die Ausgaben der Hausfrau im October, November und 
December größer find, als in den übrigen Monaten, indem Winter: 
vorräthe, z. B. Butter, Kartoffeln, Aepfel, verjchievene Gemüſe 
zum Einmachen und Frifchhalten, vielleicht auch Fletich zum Ein- 
pöfeln oder Räuchern eingefauft wird, jo muß fie in den übrigen 
Monaten zurüclegen, um in ven drei letter nicht zu kurz zu 
fommen. 
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Eintheilung einer Einnahme von 1000 Thalern bei 


dem vorbemerften Samilienperjonal. 
Thlr. 
Bei Heinen Kindern würde der Haushalt zwei Dienſtmädchen er- 
fordern, ein Arbeitsmäbchen und ein kleineres, oder De des 


letzteren, ein Nachmittagsmädchen . . . a „BB 
Hansmiete . 130 
Monatsgeld für Febengmittel, Beforgung ber Wäfce, ; und Gicht 
32 Thlr. . 384 
Teuerung für Küche, "Wohnzimmer, Zimmer des Mannes und 
Kinderftube . . . . 24 
Kleidergeld für die Frau, monatlich 31, Thlr. ee ec VAR 
Kleivergeld für die Kinder, monatlih 31/, Thlr. . .. 40 
Schulgeld, Bücher und Brivatunterricht bis zu 12 Jahren .. 30 
Vorkommende Krankheiten und derartige Ausgaben . . 40 
Erneuerung der Wäſche — Hand= und Küchentücher, Tiſch— und 
Bettwälhe . . 20 
Reparaturen, Tapeten, Berbraud von Haus: und Rüchengeräthen 10 
Wittwenkaſſe und Steuern . 80 
Gemeinſchaftliche Bergnügungen , Geſellſchaften, Wein und nild- 
thätige Zwede . . . 40 
Sp bliebe demnach zur Dispofition des Mannes . . — 122 
Summa 1000 





Hierbei wird der vernünftige Hausvater Bedacht darauf neh— 
men, in den eriten Jahren alljährlich ein Gewiffes für fpätere 
Zeiten und für größere Bedürfniffe der heranwachſenden Kinder 
in die Sparkaſſe zu legen, oder fich möglichjt früh an ficheren 
Renten zu betheiligen. 


Eintheilung einer Einnahme von 2000 Thalern bei 
vorbemerftem Familienperjonal. 
Thlr. 
Wir werden hier, bei kleinen Kindern, auf zwei Dienſtmädchen 
und einen Bedienten rechnen müſſen. 
Miethe, Lohn nebſt üblichen Geſchenten für dieſelben...1900 


Hausmiethe . 200 
Monatsgeld für Lebensmittel, Beforgung der x Bilde, und Ficht 
50 Thlr. . . 600 


as 900 
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Thlr. 
Transp. 900 
Feuerung . are ee AO 
Meidergelb für die Frau, "monatlich 7 The, ne ee 
Kleidergeld für die Kinder, monatlich 5 Thlr. . . u, 0 
Schulgeld, Bücher und Privatunterricht bis zu 12 Jahren — 9 
Vorkommende Krankheiten und derartige Ausgaben. . . . 60 
Erneuerung der Wäſche — Hand» und Küchentücher, Tiich- und 
Bettwälhe . 30 
Reparaturen, Tapeten nebſt Berbraud ı von Hund: und Küchen 
geräthen . . . . 36 
Wittwentaffe und Steuern —F 180 
Gemeinſchaftliche Vergnügungen, Reiſen, Wein, Selten und 
mildthätige Zwede. . er . .. 190 
Es bliebe demnach zur Dispofition des Mannes a —77— 
Summa 2000 


Kennzeichen guter Qualität der im Haushalt vorkom—⸗ 
menden Nebensmittel und deren Verfälſchung. 


Beim Einkauf der Lebensmittel iſt e8 nothwendig, daß die 
junge Hausfrau fih mit einer guten Qualität bekannt mache, 
damit fie nichts Schlechtes Faufe. Das Beſte ijt in den meiften 
Fällen, wenn’s auch etwas höher im Preife fteht, im Gebrauch 
am wohlfeiliten und der Gejundheit am zuträglichiten. 


I. Fleiſch. 


Ochfen- und Kindfleifch. Gutes Fleiſch dieſer Art ıft fett, dicht, 
feinfajerig, von friiher Farbe und angenehmen Fleiſchgeruch. 

Aalbfleifch. Ye weißer umd fetter, deſto befier ift Die Qualität. 
Röthliches, Ichlaffes, aufgeblafenes Fleisch mit einer Niere ohne Fett ift 
elelhaft und der vielen leimigen Theile wegen ſchädlich, es find Dies 
Zeihen von Kälbern, welche nur wenige Tage alt find. Mebrigens ift 
oft Fleiſch von acht- bis vierzehntägigen Kälbern, wenn fie ganz vor: 
züglich getränft wurden, viel milder und faftiger, als das von 10 bie 
12 Wochen alten. 
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Schweinefleifch. Junges Schweinefleisch ift feinfajerig, hat eine 
frifche Farbe und feine Schwarte. Die beften Schinken find die diden, 
nicht bejchnittenen, mit dünnen, kurzem Bein. E8 tft die englifche und 
amerikanische Sorte. 


Alcttfleifch zur Eervelatwurf. Dan nehme dafjelbe von einem 
jungen Schweine und zwar das, was über den Rippen liegt; Mett 
vom Schinken ift zu einer feinen Wurft weniger gut. 


Eervelatwurft der beften Qualität. Das Fleiſch ıft fein gehadt, 
binlänglich fett, gut gemifcht, weich und zart, von angenehmen Gemürz: 
und Rauchgeſchmack, von ſchön röthlicher Farbe und in Fettdärme ge— 
fült. Es kommt im Handel audy mitunter Wurft von Pferbefleiich vor. 
Diefelbe ift mager, zähe, von eigenthümlichem Geruch und Geſchmack 
und von dunkler Farbe. 


Hammelfleifh. Man jehe darauf, daß es feit und nicht gar zu 
fett ift. Manches Hammelfleisch hat einen ſtarken Geſchmack, was vom 
Sutter herrührt, doch ift e8 im rohen Zuftande nicht zu erkennen. 


Zahmes Geflügel. Hierbei befonders ift es nothwendig, mit den 
Merkmalen befannt zu fein, am welchen man alte von jungen Ge— 
flügel unterſcheidet. Alte Hühner und Tauben, welche zwar der Suppe 
mehr Kraft geben als junge, zu Fleiſchſpeiſen aber untauglich find, er— 
fennt man an einem gedrungenen, ftärferen Körperbau, härterem Bruft- 
fnochen, einer ſpröderen, dideren, fogenannten Hühnerhaut und an ihren 
etwas ftumpferen, abgenugten Klauen; Gänſe und Enten an ihren 
ftärferen Fußballen, härteren Schnäbeln und ihrer dideren Schwimm— 
und Hühnerhaut, auch iſt die Legeftelle nicht mehr geipannt, ſondern 
etwas herunter hängend; Gänferiche, Enteriche jind an ihrem Schreien, 
ihren jehr langen Hälfen und hohen Beinen zu erkennen, ihr Fleiſch 
wird niemals fett, iſt zähe und überhaupt weniger wohljchmedend, darum 
büte man fid) davor; Puter an ihren rothen Beinen und dem ftärferen, 
ſchwammigen Fleiſchlappen auf dem Kopfe und unter der Kehle. 


Wildes Geflügel ift aud nad den vorbemerkten Kennzeichen 
einigermaßen zu beurtheilen. Junge Feldhühner find an gelben Beinen 
und einem grauen Kopf zu erfennen; die Beine alter Feldhühner find 
Ihmugig-grau, der Kopf ift befonders beim Hahn roth, auch hat der— 
jelbe ein Schild vor der Bruft, welches aus rothen Federn befteht. Die 
Friſche des Geflügels muß hauptfächlich der Geruch beftinnmen ; übrigens 
bat bei friſchen Feldhühnern und Krammetsvögeln der Steiß dieſelbe 
Hautfarbe wie die übrigen Theile; erſcheint derſelbe aber bläulich, ſo 
iſt das ein Zeichen, daß das Geflügel ſich nicht länger erhält. 
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Hafen. Das ficherfte Merkmal, um junge Hafen, wenn fie 
auch die Größe eines alten erreicht haben, zu erkennen, beiteht darin, 
daß man das Ohr leicht einreißen und die Haut hinter den Ohren 
leiht hin= und herſchieben kann. 


I. Fiſche. 


Slußfifche. Die Erfennungszeichen ihrer Friſche find folgende: 

Augen und Schuppen müſſen glänzend ericheinen, die Kiemen ein 
lebhaftes Roth und einen frifchen Filchgeruch haben, ver ganze Fıld 
muß fteif fein. Sind die Kiemen bleich, To iſt derjelbe nicht zu gebrauchen. 

Seeſiſche. De röther die Kiemen und je weißer und fefter das 
Fleiſch, deſto Frifcher ift der Fiſch. Die Yeber der Seefiſche ıft ihres 
thranigen Geſchmacks wegen unbrauchbar. 

Stockfifh. Man hat zwei Sorten — Langfiſch und Rundfiſch, 
erfterev ift vorzuziehen und der, welcher won weißlicher Farbe, vor's 
Tageslicht gehalten, röthlich ericheint, der befte. 

Häring. Friſcher Häring ift zartfleiſchig, nicht ſtark geſalzen, hat 
weder einen Thran- noch Fiſchgeruch, die Augen Liegen flach und das 
Fleiſch iſt weiß. An alten Häringen findet man tiefliegende Augen, 
hartes, gelbliches Fleiſch und einen ſalzigen, thranigen Geruch und 
Geſchmack. 


III. Fettwaaren. 


Butter. Gute Butter iſt von der Buttermilch gänzlich befreit, 
dicht, geſchmeidig, rein, von gelblich gleichmäßiger Farbe, von angenehmem 
Geruch und Geſchmack und nicht zu ſtark geſalzen. Das Verfälſchen 
der Butter mit gekochten und feingeſtampften Kartoffeln iſt daran zu 
erkennen, daß ſie ein mageres, bröckliches Anſehen hat und Spuren von 
Kartoffeln enthält, welches ſich beim Schmelzen der Butter in einem 
Niederſchlag zeigt. 

Ochſen- oder Kindsfett. Das beſte iſt hart und Dicht, von 
gelblich⸗ weißer Farbe und reinem Fettgeruch. Weniger gut ift das 
weißfarbige, mit Geäder verfehene Fett. Zu warnen ift vor Fett von 
kranken Thieren. Daſſelbe ſoll eine verichtedenartige Beſchaffenheit an— 
nehmen, ſoll oftmals weich, oft ungewöhnlich hart fein und ein fahles, 
gelbliches, oft röthliches oder grünliches Anſehen und einen unangenehmen 
Geruch haben. 

Schweinefett. Nierenfett iſt feft und weiß, von frifchem Wett 
geruch. Darmfett ift locker, mit röchlihem Geäder durchzogen und hat 
einen weniger friſchen Geruch. 
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Geräucherter Speck. Guter Sped iſt did, feſt und hat eine 
röthlich weiße Farbe; vanziger Sped ift an der gelblichen Farbe zu 
erfennen. - 

Salatöl. Gutes Salatöl ift flar, fett und ohne Geſchmack. . 

Oel für Den Küchengebrauch. Das fetteſte und reinſchmeckendſte 
ft Buchöl, gutes Rüböl ift auch zu empfehlen, älteres iſt profitlicher 
als friſches. Oft erhält man jtatt Nüb- Naböl, weldes an einem 
— Geſchmack und daran zu erkennen iſt, daß es in der Pfanne 
chäumt. 


IV. Gemüſe nebſt Hülſenfrüchten. 


Hierbei erlaubt ſich die Verfaſſerin auf ihren in achter Auflage 
erſchienenen „Küchen- und Blumengarten“ aufmerkſam zu machen. 

Kartoffeln. Gute Kartoffeln haben eine feine, glatte Schale, 
fochen fich mehlig und nicht übermäßig lange und haben einen ange- 
nehmen Geſchmack. An der Farbe ift die Qualität zwar nicht immer 
zu erfennen, doch find beſonders die feinen weißen vorzüglich, auch Die 
dunfelrothen mit rauher Schale wohljchmedend. 

Spargel. Namentlich ift der Ulmer-Spargel zu empfehlen. Der: 
felbe ift bei guter Cultur die, weiß und zart. Feinſchmecker behaupten 
zwar, daß der Fleinere, grünliche Spargel am vorzüglichften won Ge— 
Ihmad jei, jede gute Hausfrau aber wird der erfteren Sorte den Bor: 
zug geben. Schlecht ift der Spargel von zu alten Beeten, derſelbe ift 
gewöhnlich hart, holzicht und grün. 

Spinat. Die jungen, friihen Blätter des erſten und zweiten 
Schnitts find die beften. 

Kopffalat. Feſt gefchloffene Köpfe, friſch und zart, find zu 
empfehlen. . 

Feld- oder Rornfalat. Die befte Sorte iſt der holländiſche, mit 
fleinen, rundgeformten Blättern. 

Wurzeln (Möhren). Die befte frühe Sorte ift die holländische, 
furze, glatte, friſch rothe, ſogenannte Tappmwurzel. Die befte Winter- 
wurzel ift die Saalfelver, angenehm von Geſchmack, erreicht eine bedeu— 
tende Größe, erhält fich an einem guten Bewahrungsort bis zum Mai 
faftig; fie möchte der rothen Winterwurzel vorzuziehen fein. 

Iunge Erbfen. Die Schoten müſſen von friiher, bellgrüner 
Farbe fein, die Erbfen darin können ihre eigentlihe Gräße erreicht 
haben, doch müfjen fie feinfchalig, noch weich fein und einen ſüßlichen 
Geſchmack haben. Am vorzüglichiten find die engliichen Sorten, beſon— 
ders iſt die Ritter- oder Markerbſe, namentlid die neue große, jehr 
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ergiebige und feinſchalige Rieſen-Rittererbſe zu empfehlen, die Schote 
tft lang und zählt 7 — 8 Erbſen. 

Dicke Bohnen. Auch bei diefen iſt die engliſche die vorzüglichfte 
Sorte. Sie hat eine faft runde Form, ift ſehr feinichalig, von ange- 
nehmen Geſchmack nnd erhält ſich lange weich. Dann folgt die Lange 
ergiebigere Hangichote; die Fleineren Sorten haben weniger Werth, find 
aber amı frübeften. 

Kohlrabi. Diejelbe ift am feinften, wenn die Möpfe die Dice 
eines Apfeld von mittlerer Größe erreicht haben. Die Kohlrabi muß 
ein frijches Anfehen haben, inwendig weiß und zartfleifchig fein. Zum 
frühzeitigen Gebrauch ift die weiße Glaskohlrabi, zum Tpätern die blaue 
vorzuziehen. Für den Wintergebraud find nur jpätgezogene tauglich. 

Gurken. Die beſte Qualität zum Salat, ſowie auch zum Ein— 
machen zeigt ſich daran’, daß die Gurken eine unbeflecte, grüne Schale 
haben, jo friſch umd ſprͤde ſind, daß ſie bei einer leichten Biegung 
brechen und ein feſtes, weißes, durchſichtiges Fleiſch und keinen bittern 
Geſchmack haben. Die fleckigen, verkrüppelten und die weichen Gurken, 
welche dem Druck des Fingers leicht nachgeben, ſind ſchlecht. In der 
Regel findet man bei den ſpät gewachſenen einen bittern Geſchmack. 
Die weißliche Sorte iſt ſehr dünnſchalig und zart, eignet ſich daher be— 
ſonders zum Salat, weniger zum Einmachen. 

Bohnen. Sowohl zum friſchen Gebrauch als auch zum Einmachen, 
müſſen die Bohnen friſch gepflückt, jung genug und grün ſein. Man 
ſehe beſonders bei letzteren auf eine lange, glatte Qualität. Schon welk 
gewordene, oder dicke und gelbliche taugen zum Einmachen nicht. 


Blumenkohl. Guter Blumenkohl iſt feinzweigig, in ſtark bei— 
ſammen gewachſenen Büſcheln und hat große, feſtgeſchloſſene, ſchneeweiße 
Blumen. 

Kother Kappus. Der holländiſche von friſcher, blutrother Farbe 
iſt der beſte und der wohlſchmeckendſte der, welcher auf fettem Sand- 
boden wie am Rhein gezogen worden. Der ihwarzrothe bat häufig 
etwas ſtarkſchmeckendes; der blaßrothe ift ausgeartet. Der rothe Kaps 
pus wird jehr leicht vom Froft berührt, wodurch er inwendig anfault, 
wenn aud) von außen der Kopf noch friſch ericheint. Man erkennt bie 
inwendige Beichaffenheitt am Stengel, hat berjelbe feine weiße Farbe 
verloren, jo kann man auf innere Fäulniß vechnen. 

Weißer Kappus. Mittelgroße, feſtgeſchloſſene Köpfe mit feinen 
Rippen, und zwar von einer Sommerpflanzung, find zum Einmachen, 
auch zum Frifcheffen am beiten. Winterfappus taugt feiner Zähigfeit 
und jeines ftarfen Geſchmackes wegen zum Einmachen nicht. 
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Wirfing. Der frühe gelbe ift zum frühen Gebraud, der fpäte 
grüne zum Aufbewahren für den Winter am geeignetften. Man jehe 
beim Eintauf auf fefte Köpfe. 

Weiße Kübe. Cs gibt bekanntlich viele Sorten, auch von ver- 
Äcyiedener Farbe — weiße, gelbe, vothe und ſchwarze. Beſonders find 
die drei legteren Sorten zu empfehlen, übrigens bedingen Boden und 
Cultur Hauptfählich den Geſchmack. Eine gute Qualität, wie die Sorte 
auch heißen möge, ift glatt und feinfchalig, faftig, zartfleifchig und ohne 
bittern Geſchmack. Das Berfuchen ift hierbei nothmendig. 

Rothebeete (Rothe Rübe). ES gibt deren runde und läng- 
liche; erjtere haben den Borzug, übrigens können aud) Tegtere von guter 
Qualität fein. Man jehe darauf, daß diefelben ganz dunkelroth, 
fleifchig, Taftig und von ſüßem Gelhmad find, was ſich beim Durch— 
jchneiden einer Beete zeigt. Die blafrothen find ausgeartet und nicht 
zu gebrauchen. 

Steckrübe. Die gelbe ift der weißen entichieven vorzuziehen und 
die fein= und glattichalige von mittlerer Größe die befte. Ste wird 
eigentlich exit gegen Weihnachten für die Küche brauchbar, ift dann 
milde und von ſüßlich angenehmen Geſchmack und erhält ſich bis 
zum Meat. | 

Paftinakwurzel. Diefelbe muß did, glatt und lang, weiß- 
fleiſchig, markig und faftig fein. Im zweiten Jahre hält man diefe 
Wurzel für etwas giftig; als Viehfutter aber ift fie dann unſchädlich. 

Scorzonere ift um zweiten Jahre am beiten. Sie ift äußerlich 
ſchwarz, inwendig Ichneeweiß, bei guter Qualität ift die Wurzel glatt, 
von der Die eines ftarken Fingers und etwa von einer Spanne Fänge, 
hat friſch einen mildartigen, ſüßlichen Saft, der beim Durchbrechen 
oder Zerichneiden der Wurzel herausquillt. 

Meerrettig. Der befte hat eine grade, lange, glatte, dide Wur— 
zel, von außen ſchmutziggelb, inmendig weiß und markig, und einen 
jüßlich angenehmen, auf der Zunge jcharf pridelnden Geſchmack. 

Sellerie. Die befte Sorte ift die mit Meinen, feinen Blättern, 
mit glatter, runder dider Knolle, inwendig weiß, mild, ſaftig und won 
ſüßlich gewürzigem Geſchmack. 

Porree. Ber guter Pflege wird derſelbe 5— 8 Centimeter Did, 
wird durch Entziehung des Lichts im Keller oder in Gruben weiß und 
bat dann für die Küche großen Werth. 

Swicheln. Die weiße Silberzwiebel aus Samen gezogen und 
die Birnzwiebel find die feinften und zarteften. Haltbarer als erftere, 
ift die runde, blaßrothe holländiſche; ſehr zu empfehlen die große ein= 
trägliche Schallottenzwiebel; am haltbarften und ftärfften ift Die gröbere 
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ruffifche, welche eine Brut von 6 bis 8 Zwiebeln herworbringt, die 
weder dem Auslaufen, noch dem Froft unterworfen find. 

Knoblauch. Outer Knoblauch, beftehend aus büſchelförmigen zu— 
ſammenhaltenden Zwiebelchen von einer weißen, in's dunkelrothe ſchil— 
lernden Haut umgeben, ıft feit, länglich zugeipist, auf einer Seite 
flach, auf der anderen erbaben, von ſcharfem Geſchmack und durch— 
dringendem Gerud). 

Sauerkraut muß fein und lang geſchabt, zart, ohne Salz, ans 
genehm gewürzt fein, einen weinartigen, veinen Geruch und angenehm 
fauren, weder zu faden, noch zu ſcharfen Geſchmack haben. 

Trockene Erbfen. Sowohl die gelbe, als grüne Sorte ift gut 
und fommt es dabei nur auf ein leichtes Weichfochen an, was bei über: 
jährigen nicht der Fall iſt. Läßt ſich eine Erbſe zähe durchbeißen, To 
ift fie friſch, Tpringt fie aber Hierbei in Stüdchen, fo ift fie überjährig. 
Da die Erbien häufig vermiſcht find, fo ift c8 ficherer, vor dem Ein- 
fauf eine Probe zu kochen. 

Weihe Bohnen. Das bei den Erbien Bemerkte gilt auch für 
die werfen Bohnen, 

£infen. Gute Linſen find, friſch ausſehend, möglichſt groß, von 
hellgrüner Farbe, mehr rund als platt. Die röthlichen find überjährig und 
werden im Kochen nicht weich; Kleine, harte, runzliche find eine ſchlechte Sorte. 


V. Berjchiedene Yebensmittel. 


Mehl. Eine qute Qualität ift im Gebrauch die wohlfeiljte. Sie 
bat ein feines Anjehen, fühlt ſich mild und fettig an und ballt fich 
beim Zufammendrüden. Als Erkennungszeihen der Verfälſchung dient 
folgendes: Man preije eine Hand voll Diehl feft zuſammen und lege e8 
auf einen Tiſch; Hält es zufammen, fo ift e8 unverfälicht, zerfällt es aber 
fofort, jo iſt eine Vermiſchung mit fremden Subſtanzen vorauszufegen. 

Buchweisenmehl. Das befte iſt weiß, friih von Gerud und 
angenehm von Geſchmack. Schlechtes Buchmweizenmehl ift grau, oftmals 
etwas bitter und grandig, auch mol ftidig. 

Reis. Der befte ift der Carolina-Reis, die Körner find groß 
und etwas Har. Zum gewöhnlichen Gebraudy find mwohlfeilere Sorten 
zu empfehlen. 

Sriesmehl. Dafjelbe ift häufig Verfälichungen unterworfen, wozu 
man ſich des Knochenmehls und Kalks bedient. Erſteres ift, wenn das 
Griesmehl mit Falten Waſſer hingeftelt wird, am Niederſchlag, letzterer 
beim Auffochen am ftarken Schäumen zu erfennen. Aus diefem Grunde 
wie überhaupt, hat das geförnte Griesmehl den Borzug. 
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Gafergrübe. Grobe Hafergrüge hat gewilfermaßen vor der fei— 
neven den Borzug; wenn man davon auch vielleicht etwas mehr ge= 
braucht. Jedenfalls jehe man darauf, daß fie friſch und weiß fer und 
einen angenehm jüßlichen, nicht bittern Geſchmack babe. 

Graupen. Gute, jowohl grobe als feine Graupen find rund— 
förnig und im Kochen weiß, weich und ſämig. Wintergerite iſt für 
Graupen ber — ſehr vorzuziehen. 

Hirſe. Gute Hirſe muß völlig reif, von allen Hülſen befreit, von 
gleichmäßiger Farbe, rein, ſchwer und trocken ſein. 

Süße Mandeln find bei guter Qualität eine feine Würze, mit 
Ichlechter aber verdirbt man die Speifen. Erftere haben eine bräunlich- 
gelbe Schale, find inwendig ſchneeweiß, ſüß und angenehm von Geſchmack; 
letstere find brödlich, dunkel, inwendig gelblich und fleckig. Manchmal 
finden fich bittere darunter, die einigermaßen an einer kleineren, runde— 
ren Form zu erfennen find. Um beim Gebrauch, wo ſolche gänzlich zu 
vermeiden find, ficher zu geben, muß ein Stüdchen verſucht werben. 

Korinthen. Gute Korinthen find friſch, vein, troden, die Beeren 
rumd, der Geſchmack ift angenehm ſüß. 

Swetſchen. Gute Zwetichen find ziemlich groß, fleiſchig, weder zu 
hart noch zu weich getrodnet, friſch, Ichwärzlich glänzend, füß und ohne 
allen Rauchgeſchmack; alte erkennt man an einem weißlichen Ueberzug. 

Zucker. Gute Naffinade hat eine natürliche Weiße, ift nicht gar 
zu feit, nicht übermäßig ſchwer, funkelnd und enthält viel Süßigkeit. 
Diefe Eigenjchaften find aber nicht immer damit werbunden. Dft bat 
die Raffinade einen bläulichen Schein, ift alſo gefärbt; oft ift fie un— 
natürlich hart und jchwer, Daher ebenjowenig zu empfehlen. Brima 
Melis ift jedenfalls ſchlechter Raffinade vorzuziehen, indem derjelbe viel 
mehr Süßigkeit enthält, man reicht alſo weiter damit. Runkelrüben— 
zuder iſt hauptfächlich am Gerud) zu erkennen. 

Eſſig. Kein Artikel joll mehr Verfälſchung erleiden, als der 
Eifig, bejonders der klare. Man nehme daher zum Küchengebrauch 
Bier- oder Fruchtelfig, welcher der Geſundheit nicht ſchadet und zum 
Küchengebrauh in den meiſten Fällen ven Vorzug erhält. Die Ver— 
fälſchung des Eſſigs ſoll häufig durch Schwefelſäure geſchehen und dieſe 
folgendermaßen zu erkennen ſein: Man gieße einige Tropfen in eine 
porcellanene Untertaſſe, zerrühre darin einige Körnchen Zucker und laſſe 
ſolches über einer Spirituslampe verdunſten. Erſcheint das Zurück— 
gebliebene nach der Abdampfung kohlenſchwarz, ſo-iſt Schwefelſäure im 
Eſſig enthalten. Ebenſo ſoll ein Stückchen Kalbfleiſch mit etwas Eſſig 
übergoſſen, nach einigen Tagen eine ſchwärzliche Färbung annehmen, 
wenn der Eſſig mit Schwefelſäure untermiſcht iſt. 
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VI Gewürze. 


Vanille. Die Erkennungszeihen der echten Vanille find folgende; 
Die Stangen haben einen ſtark duftigen Geruch, find ganz unanfehnlic, 
zufammengefhrumpft und in den daran befindlichen Reifen mit einzel- 
nen glasartigen Spigen — Banille= Campher, verjehen. Die Vanille, 
als koſtbares Gewürz, kommt meiftentheils, nachdem ihr die Kraft ent- 
zogen, in den Handel; auch findet mn mitunter Fabrif- Vanille. Das 
Aufbewahren ıft im Abichnitt: „Aufbewahren verjhiedener 
Lebensmittel”, enthalten. 

Zitronen. Gute Zitronen find von friiher, hochgelber Farbe, 
ſaftig und weich anzufühlen; jchlechte Hein und zulammengeichrumpft 
oder hart und blafgelb. Da jett jo häufig bittere Zitronen im Han- 
del vorfommen, jo ift es nöthig, fie vor dem Gebrauch zu werfuchen. 

Simmet (Cancel). Der beite Zimmet hat lange, dünne, fein= 
blättrige Röhrchen von ſüßlich ſcharfem Gelchmad und angenehmen 
Geruch. Je ſchärfer verjelbe auf die Zunge wirkt, deſto feiner und 
ftärker iſt jene Kraft. Freilich ift der feine Zimmet viel theurer als 
per fchlechtere, doch bedarf e8 von erfterem auch nur einer Kleinigkeit 
zur feinen Würze. Häufig fommt vderjelbe, nachdem ein Fräftiges Zim— 
metwafjer davon gewonnen, alfo in fraftlofem Zuftand in den Handel. 
Schlimmer aber ift jene gewiſſenloſe Verfälſchung, die in Vermiſchung 
des pulverifirten Zimmets mit pulverifirter Baumrinde und pulverifir 
tem Cigarrentiften= Holz, ſowie auch mit feinem Ziegelmehl befteht, 
welche Zuſammenſetzung mit pifanten Beftandtheilen verbunden wird, 
wie dies hinlänglich befannt und häufig davor gewarnt worden iſt. 
Man jollte ohne Ausnahme Gewürze niemals anders als im natür= 
lichen Zuftande, d. 5. nicht pulverifirt faufen, jondern in der eigenen 
Kühe im Mörſer ftoßen laſſen. 

Muskatblüthe. Die feinſte Muskatblüthe beſteht aus größeren 
Stücken, iſt blätterig, von hochgelber Farbe und hat einen gewürzig 
ſcharfen Geſchmack. 

Muskatnüſſe. Gute Musfatnüffe find ſchwer und dicht, von 
außen runzlig und grau, inwendig marmorirt, blafgelb mit braunem 
Geäder. Sie verbreiten beim Neiben einen Tieblichen Geruch und be= 
wirken beim Berjuchen auf der Zunge einen Icharfen, aromatifchen Ge- 
Ihmad. Auch hierbei kommen ftarfe Berfälichungen wor, die darin 
beftehen, daß Fabriknüſſe für echte verfauft werden. Diefe find an einem 
etwas bittern Geſchmack, einer glättern Aufßenfeite und dunklen Farbe 
zu erkennen, ſowie hauptlächlic daran, daß venfelben das natürliche 
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Aroma fehlt. Alten Musfatnüffen mangelt letzteres ebenfalls, auch 
findet man fie häufig wurmſtichig. 

Muskatnelken. Gute Nelken find did, troden, leicht zu zer— 
brechen, von röthlich brauner Farbe und gewürzigem Gerud. Gleich 
dem Zimmet werden häufig auch die Musfatnelten ihres Dels beraubt 
und dann in dem Handel gebracht. Schlimmer noch ift der Betrug, die 
pulveriſirten Nelken durch Bermifchung zu verfälſchen. Man kaufe auch 
diefe nur in ihrer natürlichen Geftalt. 


Welkenpfeffee (ſogenanntes engliihes Gewürz). Der 
Nelkenpfeffer befteht aus runden, glatten, ſchwärzlich grauen Körnern, 
etwas dider als Pfefferförner, und fteht Hinfichtlich des Geruchs und 
Geſchmacks zwischen Pfeffer und Nelken. Derjelbe beſitzt weder die 
Schärfe des einen noch des andern diefer Gewürze und ſoll der Geſund— 
heit weniger als jene, nachtheilig fein. 

Pfeffer. Der Pfeffer ift ein umentbehrliches Gewürz, namentlich 
zur Bereitung der Gervelatwurft, aud gehört er hauptſächlich zu rohem 
und gefochtem Schinken, geräuchertem Lachs, Gurken und Sauerkraut. 
Uebrigens tft zu vathen, denſelben feiner ſcharfen, erhigenden Eigenſchaft 
wegen, mäßig und nur gröblich geftoßen anzuwenden. Da befonders 
ver gemahlene Pfeffer ftark verfälicht wird, jo kann vor dein An: 
fauf deffelben nicht genug gewarnt werben. 


Eardamome. Die Cardamomen beftehen aus fleinen, gelblicdyen, 
dreiedigen Schoten, welche mehrere Körner von ediger, runzliger Ge— 
ftalt umfchließen. Die Farbe derjelben tt von außen bräunlich, in- 
wendig weißlich und der Geſchmack gewürzhaft pifant. Die Körner 
werben fein geftoßen und dienen zur Würze für braune Ragouts und 
Pfefferfuchen. - 

Ingwer. Der Ingwer ft befanntlich die Wurzel einer Pflanze, 
welche fowohl in Oſt- als in Weftindien wächſt. Die beften Wurzeln 
fommen mit Zuder eingemacht, Die gröbern. getrodnet -in den Handel. 
Der oftindifche Ingwer hat vor dem weftindifchen den Vorzug; erfterer 
ift zarter und meniger faſerig. 

Salpeter. Derjelbe muß ganz troden fein. Im feuchtem Zu— 
ftande hat er feine Wirkfamfeit verloren und erfüllt alfo beim Ein- 
pöfeln jeinen Zweck nicht, der befanntlic darin befteht, eine ſchöne 
rothe Farbe hervorzubringen. Zur Borfiht kaufe man ihn in einer 
Apotheke. 

Kochſalz. Wir finden die verſchiedenen Sorten von Kochlalz in 
verſchiedener Güte, ſowohl in Beziehung der Weihe und der mehr ober 
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minderen Wirkſamkeit, als auch der Beimiſchung von fremdartigen 
Theilen. Gutes Kochſalz iſt an folgenden Merkmalen zu erkennen: Je 
weißer und durchſichtiger, kryſtallartiger, leichter und trodner das Salz, 
deſto wirffamer und befiev iſt die Qualität. Daffelbe muß loder aufs 
einander liegend ericheinen, nicht wie feuchter Sand ſich zufammenprefjen. 
Um zu erfahren, ob fremdartige Theile mit dem Salz verbunden find, 
bringe man eine Handvoll mit Waſſer in einem ſaubern Topfe zum 
Kochen. Gutes Salz wird dann jchnell, ohne zu ſchäumen, aufgelöft ein, 
feine reine Farbe behalten, einen reinen Gerud und Geihmad haben 
und feinen Bodenſatz zurüdlafien. 


VO. Getränte. 


Kaffee. Der oftindiihe Kaffee hat vor dem wejtindiichen den 
Borzug, jener ift Fräftiger und aromatiſcher. Häufig werden die ges 
ringeren Sorten gefärbt, damit fie das Anfehen von befferen erhalten 
follen. Um fi davon zu überzeugen, reibe man eimen Theil des 
hochgelb gefärbten Kaffees mit einem weißen Tuche, an welchen fich 
Dann die Farbe zeigen wird. Mitunter Hat fich dieſelbe auch dem 
inneren Theil der Kaffeebohne mitgetheilt, doch ift fie felten davon 
ganz durchdrungen, was ſich beim Durchichneiden ergibt. Iſt die 
Farbe nicht durchgehends eine gleiche, To kann man ebenfalld darauf 
rechnen, daß der Kaffee gefärbt if. Angenommen, daß feine ſchäd— 
lichen Beftandtheile dazu angewandt werden, jo bat doch eine folche 
Verfälſchung jehr viel gegen fih. Man jehe daher auf die Naturfarbe 
und findet man fie nicht in dem einen Yaden, jo tft fie doch in dem 
andern zu haben. 

Thee. Guter, reiner jchwarzer Thee ıft für Biele ein angenech- 
mes und ſehr bekömmliches Getränk, welches zugleich bei Unpäßlichkeit, 
beſonders bei nervöſem Kopfichmerz, oft ganz überrafchend wirkt. Mit 
feinem Handelsartifel dürfte aber im neuerer Zeit mehr Verfälichung 
getrieben werden, als gerade mit dem Thee, weshalb aufmerkſam darauf 
gemacht wird, denjelben zu unterfuchen und dann den verfälichten Thee 
gänzlich fern zu halten. Die gewöhnliche Verfälſchung, jo weit ich Telbft 
mich davon überzeugt habe, befteht darin, daß die Theeblätter mit ähn— 
lichen Blättern ſtark untermifcht werden. Das Theeblatt ift ſcharf ge 
zeichnet, ringsum mit ſcharfen Zäckchen verjehen, die Oberfläche ift etwas 
glänzend und fanft anzufühlen. Die Blätter der werjchiedenen Thee— 
jorten find zwar hinfichtlich ihrer Größe verſchieden, doch ſoll die Form 
bei allen ein und viefelbe fein. Das Blatt, welches betrügerifcherweife 
am häufigſten zur Untermifhung gebraucht wird, hat abweichende Eigen- 
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Ihaften: es ıft mehr rund und ſtumpf, die Einſchnitte jind jehr fen 
und die Oberfläche weniger glatt. Auch findet man nicht felten junge 
Blätter von Erdbeeren und Wald- oder Heidelbeeren mit den Thee 
blättern vermifcht. Bei abgetrunfenem Thee hat man Gelegenheit Pro- 
ben anzuftellen. 

Ein anderer Betrug befleht darin, daß die feinen Theejorten 
häufig, nachdem ein Abguß davon gemacht ift, getrodnet wieder in Ben 
Handel gebracht werden, indem fie ihre frühere Geftalt wieder anneh— 
men. Es heißt dann oft: es ift ein feiner Thee, aber nicht ſehr ftark. 
Auch wird den Käufern oft verfidert, daß die beften Sorten fich nur 
durch Feinheit auszeichnen, aber ſchwach Teien und die Doppelte Portion 
genommen werden müffe. 

Bei dem Thee, welcher direct von Holland fam, fand keine Ber: 
fälſchung ſtatt; derſelbe war rein, ftarf, jehr feinfchmedend und bekam 
außerordentlich gut. Selbftredend fommt aller Thee aus denſelben 
Duellen; es ſcheint aber als ob man fich in Holland nicht mit folcher 
Verfälſchung befafle. 

Nach einer vor einiger Zeit geſchehenen Beröffentlihung fanden 
ſich bei einer Unterfuhung neunzehn Gattungen grünen Thee's mit 
kohlenſaurem Kupfer gefärbt, welde Subftanz als eine giftige befannt 
ift. Um den Betrug zu entdecken, wurde ein Löffel voll der verbächtigen 
Blätter in eine Flaſche gethan, zwei Löffel voll flüchtige8 Ammontaf 
nebjt einem Löffel voll Waſſer darauf gegoffen, die Flaſche verforft und 
diejelbe dann ſtark geſchüttelt. Der Aufguß, ſchön blau erjchienen, iſt 
ein Beweis, daß Kupfer vorhanden war. Wird, wie e8 heißt, ber 
verbächtige, mit kohlenſaurem Kupfer verfälichte Thee in Waſſer ge 
than, worin ſich etwas jchwefelige8 Hydrogen befindet, To ſoll derſelbe 
augenblidlid eine ſchwarze Warbe annehmen. Reiner grüner Thee 
aber bleibt ganz unverändert. 

Chocolade. Echte Chocolade befteht aus reinem, gut ausgeſuch⸗ 
tem Cacao, iſt jehr fein gerieben, unvermifcht und hart. Man erfennt 
fie an ihrem feinen, kräftigen Geſchmack und daran, daß bei guter Zus 
bereitung fein ftarfer Bodenſatz entfteht. Die Berfälfchung geſchieht 
durch Zuſatz von Mehl und Fett, was ſich beim Kochen zeigt, indem 
die Chocolade ſich augenblicklich bindet und ein ſtarker Bodenſatz ſich 
bildet. Verfälſchte Chocolade iſt ein ganz ſchlechtes Getränk, welches 
kaum der ſtärkſte Magen verträgt. 

Chocoladepulver. Daſſelbe wird in den Fabriken häufig mit 
dem ſchwer wiegenden Kartoffelmehl vermiſcht. Man erkennt dieſen 
Zuſatz an der weißbräunlichen Farbe und an der augenblicklich eintre— 
tenden Bindung beim Kochen. 
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Milch. Selbſt dieſes unſchuldige Getränk bleibt felten in feinem 
ufprünglichen Zuftande, indem es häufig mit Waffer verfälſcht wird. 
Es läßt fich Dies an dem Mangel an Feitigfeit und beim Hinftellen 
an einer geringern Quantität Sahne leicht erfennen. Um den Grad 
der Verfälſchung genau zu erfahren, bediene man ſich des Milchmeſſers, 
welches Inſtrument jet in allen größeren Städten zu haben ift. 


Bemerkungen über Borrathe. 


Größere VBorräthe werden von Manchen nicht für haus— 
hältertfch gehalten, indem man behauptet, fie verleiten zu einem 
reihlichern Verbrauch, wodurch mehr verloren gehe, als durch 
den billigern Ankauf gewonnen wird. Bei einer unwirthlichen, 
oder unachtjamen, oder ganz unfundigen Hand ift folches alfer- 
dings nicht in Abrede zu jtellen. s 

Wo aber die junge Frau dem wohlmeinenden Rathe erfah- 
rener Hausfrauen folgt: den Werth ihrer Borräthe zu 
achten, jie gut zu verjchliegen und von Anfang bis 
zu Ende gleihmäßig davon zu gebrauden, da kann 
zur Anichaffung verjchiedener Vorräthe unbedingt gerathen werden, 
indem man nicht nur einige Waaren bei größeren Quantitäten 
biffiger erhält, al8 bei Kleinigkeiten, fondern auch die werthvolle 
Zeit, die jo häufig durch Laufen und Heranholen derjelben ver- 
loren geht, dadurch gewonnen wird. 

Ein wejentlicher Gewinn für den Haushalt liegt darin, alle 
größeren Vorräthe in der günftigjten Zeit einzufaufen. Freilich 
iſt ſolches nicht überall einzurichten, doch jet man wo möglich 
darauf bedacht, jolche Vortheile zu benuten, ehe höhere Preiſe 
eintreten. Hinfichtlich der Verfälichung wird auf den vorhergeben- 
den Abjchnitt Hingemwiejen. Beim Anfauf von gewiffen Vorräthen, 
namentlih von Ochſen- oder Rindfleiih zum Einfalzen und Räu— 
chern, von Kartoffeln, weißen Bohnen, Yinjen, Erbſen, getrodneten 
Zwetſchen, Mehl, Gerſte, Salz, Kaffee u. ſ. w. ift zu rathen, vor- 
ber eine Probe zu verjuchen, und wenn man fie gut findet, dann 
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ohne Aufſchub den gewünfchten Vorrath Holen zu laſſen, weil 
der Verkäufer bei einer neuen Sendung, jogar bei einem andern 
Sad oder Ballen nicht für diefelbe Qualität einftehen Tann. Bei 
den Vorräthen ift jedoch auf einen geeigneten Aufbewahrungsort 
Rückſicht zu nehmen. 

Sind die bejtimmten Vorräthe angefommen, jo dürfen fie nicht 
erſt bei Seite gejtellt, jondern fie müfjen ohne Verzögerung nach» 
gejeben, gewogen oder gemefjen werden, damit, wenn ein Irrthum 
vorliegen möchte, dieſer jogleich aufgedeckt werden kann, was bei 
Beripätung leicht zu Unannehmlichkeiten führt. 

Ueber das Verſchließen, Bewahren und Nachjehen der Vor— 
räthe ift ſchon im „Sparjyjtem der Hausfrau” das Wefentlichite 
bemerkt. Webrigens ijt zu rathen, jelbjt dan, wenn die Hausfrau 
das Kochen mit eigener Hand bejorgt, nicht von größeren Vor— 
räthen zu gebrauchen, jondern Feine Quantitäten zum Verbrauch 
in den Küchenſchrank zu ftellen. Wenn ein Dienftmädchen das 
Kochen beforgt, wird hinfichtlich des Herausgebens auf Abjhnitt:- 
„Der Morgen der Hausfrau‘, hingewieſen. 

In einem größeren Haushalt möchte jedoch das Herausgeben 
jeder Kleinigkeit nicht ausführbar fein, wo e8 dann bei größeren 
Vorräthen Doppelt nothwendig fein würde, oftmals nachzufehen, 
um fich jowohl von der Richtigkeit des Verbrauchs, als auch von 
einem nicht zu reichlichen Verbrauch zu überzeugen, was, ohne 
Miptrauen zu hegen, dazu dient, VBeruntreuungen und Mifbräuchen 
vorzubeugen. 

Es gibt Hausfrauen, deren hochgejtellte Verhältniffe es nicht 
erlauben, fich fpecielf mit dem Hausweſen zu befaffen und Doch in 
ihrer großen Wirthſchaft mit allen ihren Vorräthen genau befannt 
jind und befannt bleiben. Es werden nämlich in der Vorraths— 
fommer alle Vorräthe unter ihren Augen gewogen und notirt, 
geräuchertes Fleiſch und Würfte nummerirt, die Butter» und 
Vetttöpfe mit Nummern verjehen und die darin enthaltene Anzahl 
von Pfunden darauf bemerkt, was alles nach den Nummern und 
Pfunden in ein Büchelchen eingetragen wird, Was davon in 
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Gebrauch genommen werden ſoll, jedes Stück Fleiſch, jede Wurſt 
oder wie es auch heißen möge, beſtimmt die Hausfrau ſelbſt und 
zwar nach den Nummern und ſtreicht es unter Bemerkung des 
Datums in ihrem Buche durch, wobei ſie nicht unterläßt den Ver— 
brauch zu beaufſichtigen. Aehnlich iſt es mit den Kellervorräthen. 
Sie kann in ihrem Buche nachſehen, was an Kartoffeln und 
Wintergemüſen geerntet oder eingefauft worden, weiß, was durch— 
jchnittlich wöchentlich verbraucht wird und macht diejenige, welche 
dieſe Vorräthe unter Verſchluß Hat, dafür verantwortlich. 


Aufbewahren verſchiedener Lebensmittel. 


I. Friſches Fleiſch. 


Ochſen- oder Kindfleiſch erhält ſich in kalter Jahreszeit 8— 
10 Tage an der Luft hängend, doch darf es vorher weder abgewaſchen 
noch — werden. Bei Froſtwetter erhält es ſich ſo lange, als der 
Froſt dauert; Thauwetter aber macht einen ſofortigen Gebrauch noth— 
wendig. 

Um das Fleiſch im Sommer einige Tage vor Verderben zu 
ſchützen, bedecke man es ringsum mit Brennneſſeln und hänge es im 
Keller in einem fillirten Netz von Bindfaden an einen Haken auf, wo 
es ſich in heißen Tagen vom Schlachten an wenigſtens drei Tage friſch 
erhält. Man verſäume indeſſen nicht nachzuſehen, ob Schmeißfliegen 
ſich eingeniſtet haben; die Maden finden ſich gewöhnlich an lockeren 
Stellen neben den Knochen. Iſt man im Beſitz eines offenen, inwendig 
mit Haken verſehenen Brunnens, ſo hat man darin einen guten Auf— 
bewahrungsort; den beſten zum längeren Erhalten für alles friſche 
Fleiſch, Wild und Fiſch gewährt ein Eiskeller, welcher indeſſen wenigen 
Hausfrauen zu Gebote ſteht. 

Hammelfleiſch. Desgleichen. 

Eriſche Würſte. Häufig werden die friſchen Würſte bei feuchter 
Witterung flebrig und erhalten dann leicht einen Beigefhmad. Um 
Yegteren zu vermeiden, wafche man fie, ſowohl rohe Mett- oder Brat- 
würfte, al8 Leber- und Nothwurft, nad dem Kochen mit Falten Waller, 
trockne fie ab und hänge fie, erfaltet, fo lange in ber Nähe des 
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Feuers, etwa an einen Trodenftod, bis der Darm angetrofnet if. 
Wäre ſolches verfäumt worden, jo geichehe es, wenn's nöthig wird. 

Gänſe. Diefe erhalten ſich bei trodener Winterfälte bis zu 
14 Tagen, bei ftarfem Froſt Jo lange derfelbe dauert; doch Dürfen fie 
nicht an einem jehr warmen Ort gepflüdt und weder abgewalchen, noch 
ausgemweidet fein. Man hänge fie an einem feft um die Gurgel ges 
zogenen Bindfaden in friſcher Luft auf. Bei eingetretenem Thauwetter 
müſſen fie jogleih gebraucht werden. Feuchte Witterung ıft überhaupt 
dem längeren Erhalten der Gänſe hinderlih, man thut hierbei wohl, 
diejelben in einem trodenen, luftigen Raume aufzuhängen, fie vor dem 
Einfluß der äußeren feuchten Luft zu ſchützen und fie bald zu gebrauden. 
Uebrigens ift ein Gänſebraten 3— 4 Tage nah den Schlachten am 
wohlichmedendften. 

Enten werden wie Gäufe aufbewahrt, doch erhalten fie fich weni: 
ger Lange. 

Anderes zahmes und wildes Geflügel erhält fich ausgeweidet 
einige Tage, am beiten in den Federn hängend, an einem falten, Tuft- 
gen Orte. Feldhühner bleiben mehrere Tage unverändert, wenn man 
fie jofort nah dem Schießen und Ausweiden in ausgedrofchenen, trod: 
nen Hafer ftedt. 

Hafen erhalten fih im Fell außerhalb des Fenfterd 8 Tage friſch, 
bei Froſt jo lange bis Thaumetter eintritt; doch ift der jungen Haus: 
frau zu rathen, dieſelben jo hoch zu hängen, daß fie nicht über Nacht 
in eine andere Küche gerathen, was mitunter vorfommt. Sollte man 
einen Hafenbraten noch 1—2 Tage länger aufbewahren mollen, jo 
würde es gut fein, ihn nad dem Abziehen und Abwaſchen zur Hälfte 
mit Biereffig zu bedecken und ihn täglich) zweimal umzuwenden. Uebri— 
gens iſt ein baldiger Gebraud zu empfehlen; denn Hat derfelbe einen 
Beigeſchmack erhalten, jo iſt ſein Werth verloren. 

Hirſch, Beh und Wildfchwein können wie Frisches Ochſenfleiſch 
‚ aufbewahrt werben; wünſcht man e8 mocenlang zu erhalten, fo ver- 
fahre man damit wie folgt: Im Befig eines ganzen Thieres laſſe man 
die Stüde für Braten von beliebiger Größe hauen, beftreue die zum 
längern Aufbewahren beftimmten mit Salz, fteche kurze Spedfftreifen, 
Gewürznelken und Schalotten hinein und laſſe fie in einer Pfanne mit 
wenig Wett von allen Eeiten zuröften, während fie oftmals hin- und her: 
gejchoben werden. Ganz falt geworben, pade man fie mit Zwiebeln, 
‚ganzem Pfeffer, friihen Wachholverbeeren, einer in Scheiben gefchnitte: 
nen Zitrone und etwas Salz ſchichtenweiſe in ein kleines feft ſchließendes 








Faß oder in einen Steintopf, bevede es zur Hälfte mit Wafler vers 
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miſchtem gefochtem und wieder kalt gewordenen Biereffig und gieße es 
dann einen Fingerdid mit geſchmolzenem Nierenfett zu. Daſſelbe wird 
dadurch vor dem Zutritt der Yuft bewahrt und erhält ſich lange, auch 
befommt es im jolcher Beize einen angenehmen Geſchmack. Die Bor: 
Ihrift zur Berettung des alfo eingelegten Fleiſches ift in meinem Koch- 
buche mitgetheilt. Beim Herausnehmen eines jeden Stüdes, welches 
fowohl zum Braten und Schmoren, als auch zu Pafteten gebraucht 
werden kann, muß Das Fett jofort von neuem gejchinolzen und wieder 
darauf gegoſſen werden. 

Was das Bewahren des gekochten und gebratenen Fleiſches betrifft, 
To ſei auf das hingewiefen, was über Fliegenſchränke in „Werichiedenes 
für Küche, Keller und Vorrathöskammer“, mitgetherlt ft. 


II. Geräudertes Fleiſch, Fett und Del. 


Seräuchertes Sleifch und Würfe Nach dem Näuchern hänge 
man beides nach der Novdfeite an einen trodenen Ort, am bejten tt 
eine dunkle Kammer, Ber Eimwirkung von Oftluft trodnet das Fleiſch 
aus. In Ermangelung der bemerkten Kammer müfjen anfangs bis 
Mitte April Vorkehrungen zum ferneven Erhalten getroffen werden, da 
in diefer Zeit die Inſecten gern ihre Brut hineinlegen, wo dann auf's 
Beſte für fie geforgt ift, während die Hausfrau fid) ihres Vorraths, 
worauf fie fich verläßt, beraubt fieht. Darum darf man feine Mühe 
ſcheuen, denſelben zeitig zu ſchützen. Zu dem Zweck bewidele man 
Schinken, Halbetöpfe, Spedjeiten, Sommerwürfte oder mas es dieſer 
Art fein möge, mit ganz trodenen, weich geriebenem Roggenſtroh, um— 
nähe e8 dann noch Dicht mit grobem Packleinen jo, daß feine Schmeiß— 
fliege durchdringen fann und * es an den beſtimmten Ort. Das 
Fleiſch iſt dann vor Maden und Fledermäuſen geſchützt und erhält ſich 
vorzüglich. Hinſichtlich der Mäuſe ſei man indeß bei allen Vorkehrungen 
niemals ganz ſicher, ſehe vielmehr zuweilen nad), da dieſe Gäſte be— 
kanntlich überall Wege finden. Man ſuche ſie zu fangen. 

Manche Hausfrauen laſſen ihre Schinken, nachdem ſie geräuchert 
und nachgetrocknet ſind, auf der Fleiſchſeite mit gedünntem Kalk be— 
ſtreichen, was ebenfalls zum Erhalten dient, beſonders aber bei weiten 
Verſendungen zweckmäßig iſt. Der Kalk kann vor dem Kochen abge— 
waſchen werden, wünſcht man indeß den Schinken roh zu gebrauchen, ſo 
geht viel davon verloren. Uebrigens wird beim rohen Schinken auf 
das in Abſchnitt „Gemeinnütziges“ darauf Bezug habende aufmerkſam 
gemacht. Auch dient es zum Erhalten des geräucherten Fleiſches, das— 
ſelbe mit trockener Buchenaſche zu durchſchichten und damit zu bedecken 
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und an einen trodenen, fühlen Ort zu ftellen. Die Afche wird vor 
dem Gebraud des Fleifches mit Weizenkleie abgewafchen. | 
Ecrvelatwürfte erhalten fich bei der erften Aufbewahrungsweiſe 
der Schinken fehr gut. Auch kann man fie, mit durdiwärmten Papier 
umwidelt, in einen Ofen legen, worin nicht geheist wird und viel 
Zug iſt. Bet feuchter Witterung werden jedoch die Wiürfte leicht darin 
Ihunmelig, weshalb ein öfteres Nachſehen nothmendig if. Der Schime 
mel werde mit einem trodenen Qude oder Bürfte abgerieben. Im 
ſolchem Verſteck aber tft ſchon mande gute Wurft zum Screden ber 
Hausfrau ein Raub der Flamme geworden, indem der Hausvater fein 
abgenutstes Papier in den Ofen ftedte und um es zu vernichten, ein 
brennendes Schwefelhölzchen darunter hielt. Darım ift zu dieſem 
Zwed ein Dfen in des Mannes Studir= oder Arbeitszimmer nicht zu 
empfehlen. Daß troden gewordene Würfte oder Schinken wieder ſafti— 
ger werben, hänge man fie in den Keller, doch laſſe man fie des 
Schimmelns wegen, nicht zu Tange in der feuchten Luft, fondern bringe 
fie zuvor wieder an ihren vorigen Platz. | 
Fett jeder Art wird an einem Fühlen Orte, im Winter in ber 
Borrathsfammer, im Sommer im Keller offen ftehend aufbewahrt. Um | 
dafjelbe vor Staub zu ſchützen, binde man die Fetttöpfe zu und durch— 
ftehe das Papter allerwärts mit einer Nadel, damit Luft hinzutritt. 
| Alohn-, Bucd- und Baumöl. Dafjelbe wird dadurd vor Stark— 
werben geichügt, daß man in die gefüllte Flaſche 2 Eßlöffel voll im 
Dfen getrodnete® und fein geriebenes Kochſalz bringt. Die Flaſche 
wird im Anfange zuweilen gejchüttelt und offen oder mit einem Durch: 
ftochenen Stück Papier an einen fühlen Ort geftellt. 


I. Gemüje 
E3 wird daber auf Abjchnitt: „Gemüſekeller“, hingemiefen. 


IV. Ob ſt. 


Aepſel und Birnen müſſen zum längeren Aufbewahren an einem 
trockenen Tage gepflückt und beim Pflücken vorſichtig in einen Korb ge— 
legt werden, damit ſie nicht die geringſten Fallflecken erhalten. Iſt man 
im Beſitz eines trockenen, luftigen Kellers, ſo kann man ſie ſogleich in 
demſelben auf Lattenbänke legen, welche ringsumher mit einer zwei 
Finger breiten Latte verſehen ſind; andernfalls iſt es nothwendig und 
immer beſſer, das Obſt vorher einige Wochen an einem luftigen Orte 
ausdünſten zu laſſen. Das Hinlegen der Aepfel und Birnen geſchehe 
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behutfam, in Reihen, und zwar fo, wie fie gewachſen find, die Stielfeite 
nach oben, doch dürfen fie ſich nicht berühren. Das Nachſehen muß 
wöchentlich zweimal gejchehen, jeder Apfel, welcher ein Faulfleckchen er- 
halten bat, werde weggenommen und ein fefter von einem Ende wieder 
dahin gelegt. 

Die Berfaflerin bewahrt ihre Winteräpfel in einer Vorrathskammer 
nad Süden in einem verjchloffenen Schrank neben einander Tiegend, 
wobei alfo größtentheild die Luft abgehalten iſt. Sie bleiben bis zum 

April feft und friid). 

| Ganz vorzüglich frifh wie vom Baum erhält ſich das Obft bis 
zum Frühjahr auf folgende Weife: Gute fefte Aepfel und Birnen werben 
an einem ganz trodenen Tage in den Mittagsftunden mit einem Hand— 
ſchuh gepflücdt und behutfam in einen Korb gelegt, ven man mit einem 
Halen an den Zweig hängt. Dann nimmt man Fleine reine Fäſſer, 
welche vorher in der Sonne vollſtändig ausgetrodnet find, legt das Obſt 
fofort mit dem Handſchuh vorfichtig neben einander hinein, läßt das 
Taf, wenn es gefüllt ift, vom Böttcher zumachen und ftellt e8 in einen 
nicht feuchten Keller aufrecht auf eine Bank. 


- Bwetfchen. Um diefelben bis Weihnachten und nod) länger ganz 
frifch zu erhalten, pflüde man fie an einem fonnigen Tage mit Hand» 
ſchuh in einen neuen fteinernen Topf, worin noch fein Waffer geweſen 
ift; Doch dürfen nur ganz feſte Zmwetjchen, welche nicht die mindefte Be— 
Ihädigung haben, dazu genommen werden. ft der Topf gefüllt, jo wird 
derfelbe mit einer trodenen Schweinsblaſe feft zugebunden, in den Keller 
auf einen trodenen Stein geftellt, mit einem platten Stein, welcher längere 
Zeit in der Sonne geftanden hat, zugededt und mit trodener Erde zu= 
geworfen. Wird der Topf geöffnet, jo muß der Inhalt jogleich ges 
braucht werben, weshalb es zweckmäßig ift, einige fleinere Töpfe zu 
füllen. Nach diefer Angabe haben Hausfrauen noh um Weihnachten 
ganz frifche Zwetichen auf die Tafel gebracht. 

Weintrauben. Man ftedt die feinen, eben angefetten Trauben 
in weite Medicingläfer und bindet jolde derartig am Stod feft, daß 
erftere, ohne das Glas zu berühren, darin fortwachfen und ſich ausdehnen 
fünnen. Sie gewinnen größere Süße und werden vor Kälte geichiitt, 
ganz befonders, wenn man die Gläfer vor dem Froft mit Werg (Gebe) 
oder Watte umbindet. Eine andere Aufbewahrungsart befteht darin, 
jede zu dieſem Zweck beftimmte Traube mit einem Stück von einer 
alten, reinen Mullgardine am Stiel zuzubinden, mas jchon vor ber 
volftändigen Reife geſchehen kann. Die Trauben werden dadurch unges 
mein wohlihmedend und erhalten ſich lange. Auch kann man, um bie 
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reifen Trauben am Stod länger zu erhalten, ſolche in Paptertuten ſtecken 
und zubinden. 

Abgeſchnittene Trauben können mehrere Wochen aufbewahrt werden, 
wenn man die Schnittjeite verladt und fie an irgend emem fühlen, 
zugigen Ort fo aufhängt, daß fie ſich nicht berühren, 

Getrocknetes Obſt. Daſſelbe muß Luftig aufbewahrt werben, 
und zwar in einer offenen Kiſte oder in Säcken hängend. In einer 
verſchloſſenen Kiſte entſtehen in den getrockneten Zwetſchen leicht Milben, 
beſonders, wenn ſolche nicht ganz trocken waren. 


V. Verſchiedenerlei. 


Mehl. Daſſelbe muß bald nach dem Mahlen ausgeſiebt werden. 
Man bewahre es an einem trockenen, möglichſt fühlen und luftigen Orte, 
am beſten in einer offenen, mit Papier ausgeklebten Tonne, oder hän— 
gend in einem zugebundenen Sade Yu der Tomme mug das Mehl 
mit einem Stäbchen, welches darin feinen Plat erhält, an verſchiedenen 
Stellen bis auf den Grund durdftochen und joldhes von Zeit zu Zeit 
wiederholt werden, Ein zu warmer Aufbewahrungsort iſt deßhalb zu 
vermeiden, weil dadurch Milben im Mehl enttehen. 

Eier. Unter den verſchiedenen Aufbewahrungsarten werden Die 
beiven beten bier angegeben, doch ift es dabei eine Hauptbedingung, ganz 
friſche Eier zu nehmen. Die erfte ift die in Kalk. Da fie fich nicht 
darin verändern, ſondern gerade jo herausfommen, wie fie hineingelegt 
werden, jo kann das Einmachen felbft im der Brütezeit geſchehen. 
Sicherer aber ift es, dieſelbe exft worüber gehen zu laſſen, weil man es 
nicht genau willen kann, ob die Eier nicht Schon angebrütet find. Auch 
it e8 nöthig, jedes Et an einem dunklen Orte in der geichloffenen Hand 
vor ein brennendes Licht zu halten, um zu ſehen, ob c8 klar fer, wobei 
ſolche Eier, welche nicht vollftändig Far erſcheinen, zurückgelegt werden 
müſſen. Damı ftreue man in einen Steintopf oder in ein kleines daß 
eine dünne Yage Sand, ftelle die beſtimmten Eier hinein und zwar auf 
das ſpitze Ende, eineg Dicht neben das andere und eine Lage auf bie 
andere, thue zu einem ziemlich großen Topf eine Schaufel voll gelöfchten 
Kalt aus einer Kalkgrube in einen Eimer und verbiimne ihn mit jo 
vielem Waſſer als nöthig ift, Die Eier reichlich damit zu bedecken, 
während tüchtig mit einem Stod umgerührt werden muß. Iſt Das ger 
ſchehen, fo gieße man den dünnen Kalt auf die Eier, ftelle den Topf in 
den Keller und decke ihn feſt zu, damit die Luft nicht davauf wirft. 
Ste erhalten fih darin jo gut, daß man fie noch im Frühjahr zum 
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Backwerk gebrauchen und vom Eiweiß Schaum jchlagen kann; fochen 
aber laſſen jie fich nicht, weil der Kalk die Schale angreift. 

September-Eier kann man den Winter hindurch vollſtändig friſch 
erhalten, wenn man ſie mit geſchmolzenem Talg beſtreicht und in einem 
kalten Raume, wo es nicht friert, in einem Korbe aufbewahrt. 

Vanille. Um dieſelbe ganz kräftig zu erhalten, wird ſie in Pa— 
pier gewickelt und in einem verſchloſſenen Glaſe, an einem dunklen Orte 
ſtehend, aufbewahrt. 

Citrone. Man wickele ſie in ein dünnes, weiches Papier und 
lege ſie an einem trockenen, kalten und luftigen Orte in einen neuen 
Beſen von Birkenreis. Auch erhalten ſich die Citronen eine Zeitlang 
an einem kühlen, trockenen Orte mit ganz trockenem Salz bedeckt. Um 
Citronenſchale aufzubewahren, reibe man die ganze Schale auf Zucker 
ab, ſchabe den Citronenzucker fein ab und ſtelle ihn in einem Glaſe 
mit weiter Halsöffnung, wie ſie in den Apotheken zu haben ſind, ver— 
korkt hin. Als Erſatzmittel des Citronenſaftes kann man zu Speiſen, 
welche eben nicht zu den feinſten gehören, eryſtalliſirte Citronenſäure 
anwenden. 

Apfelſine. Man richte ſich nach der erſteren Aufbewahrungsweiſe 
der Citronen. Die Apfelſinenſchale vertritt bei manchen Speiſen die 
Citronenſchale, namentlich iſt fie für Compots von getrockneten Zwetſchen 
und Aepfeln, ſowie auch für Hefenbackwerk eine angenehme und — da 
die Schale beim Genuß der Apfelſine abfällt — eine nichtskoſtende 
Würze. Um fie vorräthig zu haben, ſchäle man von der Apfelſine mit 
einem ſcharfen feinen Meſſer möglichjt fein die gelbe, nicht weiße Schale, 
widele fie zulammen und jchneide fie auf einem Brettchen ganz fein, Doc) 
fann fie auch fein gehadt werden. Dann vermenge man Diejelbe mit 
zwei Eßlöffel geriebenem Zuder und bewahre fie zum Gebrauch in einem 
Glaſe auf. Nach einiger Zeit bilvet fich zuweilen ein Zuderfaft, welcher 
die Würze der Schale aufgenommen und alio wie diefe anzumenden tft; 
übrigens kann aud ein Zufag von Zuder gemacht werben. 

Kaffee. Den rohen Kaffee bemahre man an einem Tuftigen, 
trodenen Orte, den gebrannten in einer Blechtrommel oder in einer 
Flaſche mit weiter Halsöffnung feſt verforft, weil er fonft an Kraft 
verliert. 

Thee. Ein größerer Borrath von Thee werde, da er leicht ver: 
ſchalt, fofort in einer Blechfifte, mit doppelt gelegtem Papier bevedt, 
feit verichlojjen aufbewahrt; oder in Flafchen mit weiter Halsöffnung 
gefüllt, mit einem Stückchen Pergamentpapier, in Ermangelung mit dreis 
fachem Papier feft zugebunden und an einen Ort geftellt, wo er gänzlich 
dem Licht entzogen iſt. Damit der Hauptoorrath jelten geöffnet werde, 
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thue man einen Theil zum furzen Gebraud in eine fleinere Theeflafche 
mit ſchließendem Korf. Mitunter wird der feine Thee für Theegefell- 
ſchaften in einem Kryftallfiftchen im Glasſchrank des Gefellichaftszimmers 
aufbewahrt. Da aber an ſolchem Pla Sonne und Licht darauf ein= 
wirfen können, fo verliert der Thee bald feinen Werth und find Fälle 
vorgefommen, wo zum Schreden der Wirthin das Getränf ganz un— 
genießbar war.’ 

Chokolade. Man bewahre diefelbe entweder in einem blechernen 
Kiftchen oder in Porzellan mit feft fchließendem Dede. Wird fie ohne 
weiteres in einen Schrank gelegt, jo erhält fie, namentlih in einem 
tannenen, bald einen unangenehmen Beigeſchmack. 

Sacwerk, Swieback und Weißbrod. Zum Aufbewahren des= 
jelben wird auf „Bemerkungen verſchiedener Art“ hingemwiefen. 

Weißer Schweizerkäfe. Derjelbe bleibt fehr faftig und friſch, 
wenn man ihn, fobald er zu trodnen anfängt, in ein mit weißem Wein 
angefeuchteted Tuch legt und an einen fühlen Ort ftellt. 

Grüner Schweizerkäfe. Man lege denfelben in eine Blafe und 
bewahre ihn im Keller, oder unter einer Slasglode an einem Falten Orte, 
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Da e8 angehenden Hausfrauen vielleicht erwünjcht jein möchte 
zu wiffen, wie viel an Winterporräthen nöthig jet, fo laſſen fich 
diefelben einigermaßen nach folgender Angabe ermefjen; für Be- 
fuche werde bejonders gerechnet. Möchten einige Gemüfe viel- 
Veicht nicht gern gegeffen werben und andere vorzugsweiſe beliebt 
fein, jo nehme man von dieſen weniger, von jenen mehr. Bei der 
Butter ift das Nöthige ſchwierig zu beftimmen, da das Mehr oder 
Weniger vom Gebrauch abhängt. Es fei in diefer Angabe nur 
auf Tiſchbutter gerechnet und dabei für 6 Monat vom November 
bis zum Mai angenommen; die für den Küchengebrauch beſtimme 
die Hausfrau ſelbſt. Uebrigens thut man wohl, einen Fleinen 
oder größeren Topf mit eingemachter Butter, beffer noch Schmelz- 
butter, für frijche Gemüfe hinzuftellen, indem befanntlich zu einigen 
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berjelben die Butter unentbehrlih, von frifcher aber viel mehr 
erforderlich ift. Der Vorrath von Gemüfen hängt davon ab, ob 
viel oder wenig Mehlipeifen gemacht werden; wir wollen nach 
weſtfäliſchem Brauch Tetteres annehmen. Die Kartoffeln find 
vom November, bis wieder frifche zu haben find, berechnet. 


Tiſchbutter, BEN U * Eh Auge). 40 Po. (20 Kilogr.) 


Rartoffeln . . 16 Schffl. (171), —85 — 
Sauerkraut . . 20.0. 1 Ohm (I, Hectoliter) 
Eingemachte Schneidbohnen. Be . 14 Ohm (, Hectoliter) 
Nach Belieben auch eingemachtes Stielmus | 

oder eingemachte weiße Rüben. . . 1, Ohm (Y/, Hectoliter) 


Salatböhnchen zum Trodnen oder Einmachen 30 Au (15 Kilogr.) 
Kappus oder Weißkohl mn 30 © 


Wirfing ebenfalls. . 30 Sind 

Rother Kohl . . . 20 Stüd 

Herbftwurzeln (gelbe Möhren) 1b. 1!/, Schffl. (13/, Neuſchffl.) 
Gelbe Stedrüben (Untertohlrabi) . . . 1 Schffl. (1 Neuſchffl. 
Weiße, beffer gelbe Rüben. . . .. 1 ee (1 Neuſchffl. 
RothesBeete . . . Be N ne 

Erbin. . . a ae ehe 2 em (I. Neufchffl. 
Weiße Bohnen desgleichen —— Schffl. (a Neuſchffl. 


Linſen, ſowie auch Zwetſchen und übriges 
Badobft nad) eigenem — 
Zwiebeln etwa. . . 25 Pfd. (12%, Kilogr.) 
Was an Eiern zum RER VE an —— Obſt, an Fleiſch zum 
Einſalzen, an Schinken und Cervelatwurſ einzukaufen iſt, das hängt 
von den Bedürfniſſen des Einzelnen ab. 
Porree-, Sellerie- und Peterſilienwurzeln ſind nicht zu beſtimmen, da 
ſie in einigen Haushaltungen ſehr, in andern weniger beliebt ſind. 


= 


Rs 
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Angabe der Portionen für Gelelihaftseilen und für den 
Familientiſch. 


J. Geſellſchaftseſſen. 


Suppenfleifch. Zu einem Geſellſchaftseſſen von wenigen Perſonen 
nehme man zu einer kräftigen Bouillon oder Suppe für eine Berfon 
/, Pfund (Y, Kilogr.) Ochſen- oder Rindfleiſch ohne Knochen, für eine 
große Perſonenzahl ıft weniger hinreichend. Hierbei muß jelbftredend 
mehr auf die Qualität als auf die Quantität geredinet werben. Durch 
Nachhülfe von Liebig's Fleiſchertract kann ein Drittel der Angabe er— 
ſpart werben. 

Huhn. Ein großes Huhn zur Suppe reiht hin für 4—5 Perjonen. 

Fiſch. Wenn die Gelellichaft größtentheils aus Herren und Das 
Eſſen aus einem Hauptgeriht Fiſch und Kartoffeln befteht und dann 
ohne weiteres Braten folgt, kann man von Hecht, Karpfen, Forellen, 
Bari, Schleien, Schellfiſch, Butten und Kabeljau für jede Perſon 
3, —ı Pfund (9, —!, Kilogr.) nehmen, von friſchem Lachs würde ein 
halbes Pfund genug fein. Ber einer Reihenfolge von Gerichten kann 
die Hälfte angenommen werden. 

Scilagen. Wenn zu einer Herren= und Damengejellihaft von 
12 Perionen bei einer Reihenfolge von Schüſſeln vier Beilagen für 
zweierlet Gemüſe beftimmt werden, 3. B. junge Hahnen, oder Kalbs— 
midder und gebadener Aal, oder geräucherter Lachs zu jungen Döpp- 
erbien, Saueiſſen und Kroketts zu Blumenkohl, jo würden 3 junge 
Hahnen oder 4 vollkommene Midder (jedes in 3—4 Theile geichnitten), 
und 2 Pfund (1 Kilogr.) Aal oder 1 Pfund (Y, Kilogr.) geräucherter 
Lachs zu erfterem, und zu letzterem 19 Pfund (%, Kilogr.) Sauciffen 
und 1%, Pfund (5, Kilogr.) gehadtes Fleisch fiir Kroketts nöthig fern. 
Da der Gemiüfegang einer der erjten Gänge und befonders für Herren 
die Hauptipeife ft und man nicht weiß, welche Beilage der anderen 
vorgezogen wird, fo kann nicht wohl weniger beſtimmt werben. 

Braten. Bon Ochſen-, Kalb-, Hammel oder Lammfleiſch vechne 
man, wenn der Braten als Hauptgericht betrachtet wird, für jede Perſon 
2/; Pfund (Y/, Kilogr.). Da e8 nicht thunlic fein würde, denfelben bis 
auf den Testen Reſt zu tranchiren, jo kann man jelbft bei mehreren 
Schüſſeln nicht gut weniger nehmen; es möchte denn ein fleifchiges Stüd 
ohne Knochen fett. 

Puterhahn. Wenn derjelbe fehr groß umd gefüllt iſt und das 
Hauptgericht fein joll, jo würde man ihn für 10—12 Perſonen be= 
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ftimmen können; bei mehreren Gängen aber, ganz beſonders bei zwei 
Braten, können 18 Perfonen davon geſpeiſt werden. 

Puterhenne ift hinreichend für S Perfonen. 

Kapaun. Man fann denjelben für 6—7 Perfonen rechnen, 

Yunge Hahnen (Küden). Sind folde won mittlerer Größe, 
ſo rechne man für jeve Perſon einen halben Hahnen; wird bei mehreren 
Schüſſeln ein zweiter Braten gegeben, jo kann der vierte Theil weniger 
genommen werben. 

Junge gefüllte Tauben. Zu einen Gericht Gemüfe mit Beilage 
beftimme man für jede Perfon eine Taube ; bei einer Reihenfolge von 
Schüſſeln neben einem zweiten Braten würde nur die Hälfte nöthig fein. 

Gänſebraten als Hauptgericht, reicht hin für 8—9 BPerfonen. 

Ente ald Hauptgericht, kann fir 3 Perſonen beftimmt werden. 

Rehziemer als einziger Braten iſt fin 12—14 Perſonen aus— 
reihend; wird indeflen ein zweiter Braten gegeben, wobei verſchiedene 
Schüſſeln und Fleiſchſpeiſen vorangehen, jo würde Daffelbe für 18S—20 
Perjonen dienen. 

Hirſch- oder Kehkeule. Dielelbe reicht bin für S—9 Perſonen; 
mit einem zweiten Braten für 15—16 Perlonen. 

Hafenbraten. Derjelbe wird ausreichend fein für 6 Perfonen. 

. Wildfchweinskopf. Iſt derfelbe ziemlich groß, To kann man 
hierbei für eine Gefellihaft von Herren und Damen und bei einer 
Reihenfolge von Schüffeln, auf 20—25 Perjonen rechnen. 

Arametsvögel. Als Hauptgericht würden für Herren 3—4, 
für Damen 1—2 (4 Vögel in einem Bund) zu beftimmen fein. 

Heeffteaks mit Kartoffeln. Als einzelnes Gericht für 1 Herrn 
34 Pfund (3, Kilogr.), für 1 Dame 1, Phund (!, Kilsgr.). 

Gemüſe. Nach bemerkter Angabe für den Familientiſch kann für 
Geſellſchaften, in Rückſicht auf die Gäſte und Reihenfolge der Schüffeln, 
die gewünschte Portion Gemüſe beftimmt werden. 


U. Samilientiid, 
(Die Angaben find für 6 Perjonen berechnet.) 


Rindfleifh zur Suppe. ES kann von 2 Pfund (1 Kilogr.) 
gutem Fleisch für 6 Perfonen eine angenehme Suppe gekocht werden, 
wenn nämlicd das, was in „Bemerkungen für die Küche” darüber gefagt 
ift, beachtet wird. Rechnet man hierbet zugleich auf die Beilage zum 
Gemüſe, fo nehme man für jede männliche Perſon Y/, Pfund (Y/, Kilogr.). 
Im Mebrigen fann mit Zufag von Viebig's Fleiſchextract von einem 
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Pfund Rindfleiſch ohne Knochen für ſechs Perfonen eine kräftige und 
wohlichmedende Suppe gekocht werben. 

Sleifchy-Beilagen. Man richte fi hierbei nad der Art. des 
Fleiſches und nach den Mitteln. 

Gemüfe. Bon Spargel würde à Perfon , Pfd. (Y, Kilogr.), von 
geichnittenen Vintsbohnen, entjchoteten jungen Erbſen, jungen Wurzeln 
(Mohrrüben) u. ſ. w. als einzelnes Gericht mit Beilage nebit Kartoffeln 
ein geftrichener Suppenteller eine angemejjene Portion fein. Werden die 
Gemüfe auf dem Markt gefauft, jo kann man von Erbjen und Dicke— 
bohnen von jeder Sorte 1 Pfd. (Y, Kilogr.), von Schneid = und Salat- 
bohnen 3%, Pfund (3, Kilogr.) rechnen. Zu Wirfinggemüfe und von 
weißem Kappus nehme man für 6 Perfonen drei Köpfe von mittlerer 
Größe, von rothem Kohl oder Kappus zwei Köpfe. 

Don eingemachten &cmüfen made man fi nach Bedarf ein 
beftimmtes Maß, fo aud von Kartoffeln. 

Huülfenfeüchte. Linfen als Gemüfe, unter Hinzufügung von etwas 
Mehl und Eſſig nebft einem Schüſſelchen Kartoffeln 1%, Maaß (1!/, Liter). 

Weiße Bohnen als Gemüfe, 1 Maaß (11; Liter); mit Rar- 
toffeln dazu, 3, Maaß (?j, Liter). 

Weiße Bohnen Zur Suppe mit Kartoffeln darin gekocht und 
etwas Mehl angerührt, Maaß (!/, Liter). 

Erbfen zur Suppe, 1—1/, Maaß (1, —1"/, Liter); mit einigen 
Kartoffeln darin gekocht, 4, Maaß (7/, Liter). 

Derfchicdenerlei. Stockſiſch tm trodenen Zuftande berechnet, als 
einzelnes Gericht mit Kartoffeln, 1%, (%,), gewäflert 3 Pfd. (1Y, Kilogr.). 

Graupen und Iwetfchen für den Mittagstiih ftatt Gemüfe, 
von jedem Theile 3/, Pfund (3, Kilogr.). 

Graupen mit Kartoffeln als fättigende Suppe, "/, Pfd. (Y/, Kilogr.). 

Geis mit Mil dicklich gefocht, für den Mittagstiih etwa nach 
einer durchgerührten Kartoffelfuppe, 1 Pfund (*/, Kilogr.). 

£öffelreis von Mild, wobei etwas Mehl Hinzugerührt wird, für 
den Abendtiſch, 12 Loth (20 Neuloth). 

Keis für YButtermildfuppe, bei Hinzufügung von etwas Mebl, 
6 Loth (10 Neuloth). 

Hafergrübe mit Awetfchen für Suppe , Pfund ("/, Kilogr.), 
Zwetſchen à Perfon 12 Etüd. 

Geis, feine Graupen, Figurennudeln und Fadennudeln für Fleiſch— 
fuppe, 4 Loth (6%, Neuloth). Lebtere werden vorher zerbröckelt. 

Keibekuchen für den Abend mit einer Taſſe Thee 18—20 Stüd 
dide Kartoffeln. 
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Trandiren. 


Ein geſchicktes Tranchiren erhöht bei den Fleiſchſpeiſen in 
nicht geringem Maße Anfehen und Wohlgeihmad, aber es dient 
auch zum Vortheil, indem dadurch viel mehr anjehnlihe Stüde 
gejchnitten werben können, als wenn das Fleiſch zerfetzt wird. 
Freilih gehört dazu eine bebende Führung des Meſſers und 
Uebung. Häufig wird das Trandhiren vom Hausvater bejorgt, 
wo das jedoch nicht gejchieht, da werben der jungen Hausfrau 
folgende Bemerkungen vielleicht dienlich fein, welche indefjen feinen 
Anjpruch auf die höhere Tranchirkunſt machen, fondern ſich haupt- 
fächlih auf den Familientiſch beziehen. 

Borab wird es nothwendig fein, ſich mit den Knochenge— 
lenken befannt zu machen, um diejelben mit Leichtigkeit zu zer- 
theilen. Da an verjchievenen Fleiſchſtücken die Knochen ohne Ge- 
lenke find, wie e8 3. B. bei folchen der Fall ift, die aus Rüden 
und Bruft des Rehes, Hirjches, Schweines, Hammels und Kalbes 
bejtehen, jo ift der Hausfrau zu rathen, fie vor der Zubereitung 
mittelft einer Fleiſchſäge oder eines Fleiſchbeiles an verſchiedenen 
Stellen glatt zertheilen zu laffen, doch jo, daß das Fleiſch unbe— 
ſchädigt bleibt. 

Auch Hat man beim Tranchiren darauf zu jehen, wie die 
Vleijchfafern gehen, indem quer dagegen gefchnitten werden muß. 
Geſchieht das nicht, jo wird man das Fleifch weniger milde und 
die Stüde weniger anjehnlich finden. Ferner ift dazu ein ſpitzes, 
ſehr ſcharfes Meffer, welches nicht zu ſchwach fein darf, erfor: 
derlich. Das Zerjchneiden des Fleiſches darf nicht mit zu ftar- 
fem Druck gejchehen, da ſonſt der Saft zu ſehr herausfließen 
würde, das Meſſer muß fügend und mit Leichtigkeit geführt 
werben. Wenn die Fleijchjtüde es gejtatten, jo zerlege man fie 
in dünne Scheiben, deren Größe jelbjtrevend vom Ermefjen der 
Hausfrau abhängt; übrigens richtet man die Stüde einigermaßen 
nach der Art des Fleiſches ein; von feineren Fleijchjorten ſchneidet 
man die Scheiben weniger groß, als von gewöhnlichen Man 


. ‚ * 


96 Tranchiren. 


ordne dieſelben zierlich auf einen erwärmten Fleiſchteller, lege, 
wenn ſich Fett und Farce vorfindet, auf jede Scheibe ein Stückchen 
deſſelben, gebe von dem vielleicht herausgetretenen Saft etwas dar— 
über, jorge dafür, daß mit dem Fleiſch zugleich Die Sauce herum— 
gereicht werde und fuche das Ganze möglichit raſch auszuführen. 

Doch muß nicht nur darauf gejeben werben, das Fleiſch 
hübſch zu zerlegen, jondern auch zugleich das Stüd anjehnlich zu 
erhalten. Für den Familientiſch jchneide man nicht mehr als 
gegejfen wird, damit letteres bei nochmaligem Gebrauch wieder 
anjehnlich zur Zafel komme und abgejchnittene Stüde nicht ihren 
Werth verlieren. 

Ehe wir zum Zranchiren der einzelnen Stüde übergehen, jei 
noch bemerkt, daß ein Roaft-Beaf, andere Braten und Rippen- 
jtüce jo auf die Schüffel gelegt werden, daß bei erjterem ver 
Mürbebraten, bei letterem die die fleifchige Seite nach oben 
fommt. Bei Geflügel legt man ftet8 die Bruſt nach oben. 

1. Roaftbeaf. Der Mürbebraten wird zuerft behende vom Roaſt⸗ 
beaf abgetrennt und in Ichräger Nichtung über die Faſern in halbe 
fingerdide Scheiben gejchnitten. Dann legt man das Stüd auf die 


andere Seite, ſchneidet der Breite nad) glatte dünnere Scheiben und forgt, 
daß jedes Stüd etwas Fett erhält. 

2. Saucrbraten, Beaf & la Mode, Rippenflük, Raucd- 
und Pökelftück. Die beiden erfteren werden quer durch die Fleiſch— 
fafern in glatte feine Scheiben gejchnitten, welche, wenn fie zu groß ſein 
möchten, einmal getheilt und mit einem Stüdchen Fett verfehen werden. 
Ber den letzteren Stücken ſchneidet man gleichfalls quer durch die Fleiſch— 
faſern, doch auch durch die Knorpeln bis auf die Knochen. 

3. Geräucherte Zunge wird in ſchräger Richtung, als Beilage 
zum Gemüſe im halb fingerdide, zum Butterbrod in feine Scheiben 
geſchnitten. Erftere werden auf ein längliches Schüffelchen reihenweiſe, 
eine Scheibe zur Hälfte auf der anderen, letztere Freisförmig aufeinander 
liegend, angerichtet. 

4. Balbsbraten. Wünfht man die Keule mit einigen daran 
befindlichen Rippen zu braten, was indeß nur für einen Familientiſch 


paſſend iſt, jo werben dieſe vorher eimmal quer eingefnidt und warn ' 


verbraudt. Ebenfalls theilt man den vordern Nüdgratöfnochen fo, daß 
beim Tranchiren ſich an jeder ein Stüdchen vom Knochen befindet. 
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Weiterhin werden längs des Rückgratsknochens quer dünne Scheiben 
bi8 zum Schwanzftüd hin abgefchnitten. Wird die Niere (für Manche 
ein Leckerbiſſen) mit zerlegt, jo zertheile man fie in Fleine Stüde und 
lege fie zwiſchen die Scheiben. Ebenſo geſchehe ed, wenn der Braten 
gefüllt worden ift, mit der Farce. 

5. Ralbskopf. Die Haut vom Kopf wird kreuzweis aufgefchnitten, 
der Schädelknochen aus einander gebogen, das Gehirn mit dem Löffel 
herausgenommen, auf eimen Teller gelegt und mit Pfeffer und Salz 
betreut. Dann werden die Obren in Kleine Stücke zerichnitten, das 
übrige Fleiich in dünne Scheiben zerlegt und jedem Stüd etwas Gehirn 
und em Stüdchen Zunge beigefügt. Unter den verſchiedenen Theilen 
ziehen Manche den Gaumen, Andere das Fleiſch unter dev Kinnlade vor. 

6. Hammelsrücen. Vorab wird dem Rückgrat entlang, dicht am 
Knochen, ein tiefer Schnitt gemacht, dann werden von oben nad) unten 
bis auf den Knochen glatte dünne Scheiben abgelchnitten, welche in 
pafiende Stücke zertheilt werden. 

T. Hammelskeule. Für den Familientiſch wird der Braten am 
Bein angefchnitten, weil ſolche Stücke beffer warın als falt zu gebraus 
hen find. Bet Gejellichaftsefjen aber läßt man dieſen Theil unberührt, 
Ichneidet etivas höher hinein, zerlegt das Fleiſch in dünne glatte Scheis 
ben und verfieht jedes Stück mit etwas Fett. Nachdem die obere Seite 
trandhirt ift, wird felbjtredend bei der unteren weiter fortgefahren. 


8. Koher Schinken. Beim Gebrauch eines vohen Schinkens für 
einen Keinen Haushalt ift e8 am nußbarften, ſolchen in der Mitte mit 
einem jcharfen Meſſer zu durchfchneiven, den Knochen glatt durchzuſägen, 
die Schnittjeite Des zu bewahrenden Stüds mit Meerrettig- oder Wein- 
blättern zu beveden und ihn dann, ehe fi Schmeißfliegen anfegen, in 
Stroh und Leinen gepadt, oder in einem ganz dichten Sad in der Bor: 
rathstammer hängend, aufzubewahren. Bon der anderen Hälfte ſchneide 
man mit einem jcharfen Meſſer einen Streifen der Schwarte nebft einem 
Theil Des Fettes ab und vom Schinken dünne Scheiben, wobei man 
das Mefjer mehr ſägend als drüdend gebraucht. Das Schneiden muß 
ganz gleihmäßig bis auf die Knochen geichehen, jo daß feine Seite 
vorſteht. Es geht jo nichts verloren und das Stüd bleibt bis zum Teß= 
ten Reſt in befter Ordnung. Die Scheiben Tege man auf ein Küchen- 
brett, entferne alles Unanfehnliche, auch fo viel Fett, daß nur noch ein 
fingerbreites Rändchen daran bleibt, ordne fie glatt auf eine Schüfjel 
und verziere fie mit Peterfilie oder mit anderen grünen Blättern und 
fleinen Blumen. Der alfo jervirte Schinken wird mit gröblich geftoßenem 
Pfeffer und Senf als Beilage zu verſchiedenen Sommergemüfen gegeben. 

ö 7 
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Schinken zum Butterbrod ſchneide man im möglichſt feine Scheiben, 
entferne alles Harte nebft ver Schwarte, auch darf nicht gar zu viel 
Fett daran bleiben, doch auch nicht zu viel entfernt werden. Die Scheis 
ben lege man auf einander, ſchneide fie in möglichft feine Streifen und 
richte fie zierlih an. Die Echnittfläche des Schinkens werde nad) wor= 
ftehender Angabe behandelt und das Stüd mit Papier zugebunden, wo— 
durch die erſte Scheibe nicht verloren geht. 

9. Gekochter Schinken. Derjelbe muß jo lange langſam gekocht 
werden, bis ſich das Magere leicht durchftechen läßt. Die beften Stüde 
befinden fich nad) der Mitte Hin, und wird, wenn man foldhe zuerft zu 
haben wünſcht, auf ein Drittel des Schinfens quer ein grader Schnitt 
gemacht bis auf den Knochen. Dann ſchneidet man das Fleiſch in 
dünne Scheiben, welche getheilt werben. 


10. Scdweinsbraten und gefüllte Schweinsrippe. Erſterer 
wird wie Sauerbraten tranchirt; Tettere wor dem Füllen der Länge und 
Breite nach derartig eingefmidt, daß das Fleiſch möglichſt unverlegt 
bleibt. Daſſelbe wird in pafende Stüde zerlegt und jedes Stüd mit 
einem Theil der Füllung verjehen. 

11. Spanferkel bringe man auf dem Bauche Tiegend, mit einer 
Zitronenſcheibe im Maul auf die Tafel: doch darf e8 vor dem Ge— 
brauch nicht lange ftehen, muß vielmehr raſch zerlegt werben, weıl fonft 
die kroſſe (reiche) Haut, welche als das Beſte am Spanferkel gilt, weich 
würde. Um übrigens dent Weichwerden der Haut in etwa vorzubeugen, 
wird von erfahrenen Köchinnen beim Anrichten em Schnitt in's Genid 
deſſelben gemacht, damit an jolcher Stelle dem Safte ein Ausweg ver: 
ſchafft wird. 

Beim Tranchiven werde durch den bemerkten Einſchnitt fortgefahren, 
um ben Kopf vom Rumpf zu trennen. Bon erfteren löſ't man die 
Kinnlade und fodann die Ohren mit möglichft vieler Haut ab, zertheilt 
fie in Stüdchen, Ipaltet den Kopf, hebt das Gehirn mit einem Yöffel 
heraus, beftreut es mit Pfeffer und feinem Salz und gibt Dies Alles 
herum. Unterdeß wird der übrige Theil möglichſt ſchnell tranchirt, in— 
dem man einen Finger breit vom Nüdgratöfnochen an beiden Geiten 
der Ringe nad) mittelft eines graden Schnittes Schultern und Schenkel 
ablöft, beide Seiten nebſt Rückgrat in fingerbreite Stüdchen zerlegt und 
ſolche raſch auf eine Schüffel ordnet. 

12. Sratwurft, Sauciffen. Hierbei ift nur zu bemerken, daß 
diefelben an Anfehen gewinnen, wenn jie in jchräger Richtung gefchnitten 
werben. Die Größe der Stüde hängt Davon ab, ob eine oder verſchie— 
dene Beilagen gegeben werden. 
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13. Eervelat- oder Sommerwurſt. Beim Anſchneiden derſel— 
ben nehme man mit einem ſehr ſcharfen Meſſer die erſte dicke Scheibe 
weg, ſchneide dann die Haut an vier Stellen ſo weit ein als man es 
für nöthig hält, ziehe ſie herunter, lege die Wurſt auf ein Küchenbrett 
und ſchneide Scheiben in ſchräger Richtung davon ab; zum Butterbrod 
ziemlich dünn, als Beilage zum Gemüſe von der Dicke eines halben 
Fingers. Iſt die Wurſt noch einigermaßen friſch, ſo geſchehe das 
Schneiden ohne Druck ſägend, damit die Scheiben ganz glatt werden 
und eine gute Form erhalten. Zum Butterbrod lege man dieſelben 
entweder kreisförmig, eine Scheibe zur Hälfte auf der andern Tiegend, 
oder reihenweiſe zierlich aufeinander; als Beilage in 2—3 Reihen auf 
eine längliche Schüfjel, welche mit fleinen Blättern und Blumen ver— 
ziert werde. 

Zum Aufbewahren der angejchnittenen Wurft bedecke man fie mit 
der eriten Scheibe, ziehe die Haut glatt darüber, drehe fie oben feft zu— 
ſammen und bringe diefelbe wieder an ihren Ort. 

14. Reh- und Hirfchziemer. Beim Tranchiren wird längs des 
Rückgratsknochens ein tiefer Schnitt gemacht, Das Fleiſch vom Gerippe 
abgelöft, etwas ſchräg in Scheiben gejchnitten und mit dem heraus- 
geflofjenen Saft zierlih auf die Fleiſchſchüſſel gelegt. 

15. Keh- und Hirfchkeule werden wie Hammelöfeule trandirt. 

16. Hafenbraten. Ein geſchickter Zerleger verfteht mittelft eines 
Hafenbrechers die Wirbel des Nüdgratsfnochens durch Htneinftechen und 
Umbiegen leicht zu zertheilen, wober an jedem Stüdchen das Fleiſch 
glatt durdhgeichnitten wird. Da aber wenige Hausfrauen damit fertig 
werben möchten, jo ıft zu rathen, ven Nüdgratsfnochen vor dem-Braten 
glatt zu durchtheilen. 

17. Wildfchweinskopf. Bon demfelben werden dünne Scheiben 
geichnitten, Wenn der Kopf ziemlich groß ıft und ein Theil des Haljes 
ſich daran befindet, fo ſchneide man quer über den Hals bis auf die 
Knochen. Zu den Lieblingsftüden verjchtedener Perfonen gehören die 
Baden, der Rüffel, die Zunge, der Gaumen und das Fleiſch zwiſchen 
den Stinnladen. 

13. Puter (Schruthahn). Bruſt und Oberſchenkel find bie 
beften Theile. Zuerft wird der Schenkel vom Rumpfe mweggenommen 
und der obere Theil vom unteren Theile im Gelenk getrennt. Letzteres 
ift das Ichlechtefte Stüd. Dann nimmt man am der angejchnittenen 
Seite den Flügel weg, theilt ihn im Gelenf, fährt mit dem Meſſer 
vom Halſe an jo längs dem Bruſtknochen ber, daß das Fleiſch ſich da— 
von löſt, und ſchneidet es bis auf den Knochen in ſchräger Richtung in 
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Lange dünne Scheiben. Dann werden die zerlegten Theile anfehnlich in 
eine Schüfjel geordnet und jedesmal ein Feines Stüd von der inwendigen 
Füllung beigefügt. It das Fleiſch an beiden Seiten weggenommen, To 
wird bei einem Geſellſchaftseſſen das Uebrige nicht trandırt. Für einen 
Familientiich aber werden, nachdem Bruſt, Flügel und Schenfel zerlegt 
find, vom Bruſtknochen das Halsbein und die beiden Geitenknochen ge- 
trennt und die Kippe vom Rüden gejchnitten. Man theilt Tettere in 
zwei Theile und fehneidet vom hinteren Stüd die Seitenfnochen, 

19. Rapaun und Huhn. Bon Beiden werden vorab die Flügel 
im Gelenf und darauf die Keulen vom Rumpfe getrennt. Dann fchnei= 
det man wie beim Puter das Bruftfleiich ſchräg in lange, dünne Schei— 
ben, löſ't das Bruftbein und die Seitenfnocdhen vom Rumpfe ab und 
zerlegt den Rücken in zwei Theile. : 

20. Gans wird wie Puter tranchirt. Die Flügel werden vor ber 
Zubereitung abgelchnitten. 

21. Ente. Man trennt die Heulen und das Halsbein vom Rumpfe, 
ſchneidet das Bruſtfleiſch in Scheiben, löſ't die Seitenknochen am Bruft- 
bein ab und zerlegt den Rüden in zwei Theile. 

22. Rücken (unge Hahnen und junge Tauben). Erftere 
werben in vier gleiche Theile, letztere der Länge nad in zwei Hälften 
zerlegt. Sind die Tauben groß und ſtark gefüllt, fo ſchneidet man fie 
in viele Theile. 

23. Safan wird wie Kapaun zerlegt. 

24. Schnepfe. Diejelbe wird nad) Belieben in vier Theile tran- 
chirt, wenn fie indeffen weiter reihen jol, jo fchneide man die Bruft an 
jeder Seite vom Knochen ab und im zwei lange Scheiben, dann trenne 
man die Heulen vom Rumpfe und joldhe in zwei Stüde. 

25. Seld- oder Rebhuhn wird wie Süden zerlegt. 

26. Fiſch wird mit einer auf der Schüffel liegenden Fiſchſchaufel 
aufgetragen und feroitt. 


Von den einzelnen Räumen des Haufes. 


Flur oder Gang und Haustreppe. 


Nah dem Flur oder Vorhaus wird von Fremden die Haus- 
frau beurtheilt. Fehlt an der Treppe oder vor der Hausthüre 
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die nöthige Vorrichtung zum Reinigen der Füße, wird erjtere nicht 
rein gehalten, fteht oder Liegt im-Vorhaufe oder Gang dies und 
jenes herum, was nicht dahin gehört, jo läßt jolches unmöglich 
auf eine orbnungsliebende Hausfrau jchliegen. Im VBorhaufe darf 
niemals das Geringjte, wie man zu jagen pflegt, aus der Hand 
hingelegt werden, was den Dienftmädchen jtrenge anempfohlen 
werden muß. Die Einrichtung hängt vom Stand und den Ber: 
hältniffen ab; doch wie e8 auch jet, PBropretät darf man nicht 
darin vermiffen. Das Abjtäuben der Deden und Wände, das 
Reinhalten des Fußbodens, der Holzbekleidung und Fenfter muß 
hier eben jo wohl wie in den Zimmern, beachtet werden. 


Wohnzimmer, 


Bei der Einrichtung eines Haufes werden nicht felten die 
beiten und freumdlichiten Zimmer für Gefellihaftszimmer beftimmt 
und man begnügt fich für Wohn- und Schlafzimmer mit engen 
oder der Eonne entlegenen, wol gar mit feuchten Gemächern, 
ohne die traurigen Folgen zu bedenken, welche oftmals daraus 
entjtehen. Hübjche Gejellfchaftszimmer find Höchft angenehm, doch 
kommt es dabei weniger auf eine gejunde und freundliche Lage 
an. Das Wohnzimmer aber, als derjenige Raum des Haufeg, 
in welchem die Familie den größten Theil des Tages verlebt, 
verbient näcjt dem Schlaf- und Studirzimmer des Mannes, die 
erjte Berüdfichtigung. 

Bei der Wahl des Wohnzimmmers jehe man aljo hauptjäch- 
lich auf trodene Wände, auf binlängliche Höhe und Räumlichkeit. 
Solite e8 möglich fein, eine freundliche Lage, welche nicht der Sonne 
entbehrt, Damit zu verbinden, jo würde es jehr erwünſcht fein. 

Die Ausjtattung des Wohnzimmers jei dauerhaft, einfach und 
geſchmackvoll. Hierbei ift e8 eine Hauptjache, daß die ganze Ein- 
richtung mit einander harmonirt und fowohl Tapeten, Vorhänge 
und Tiſchdecken jo gewählt werben, daß fie den Eindrud von 
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Geſchmack, Dauerhaftigfeit und wirklichem Gebrauch gewähren, 
als auch, daß die Möbel an Werth, Façon und Farbe zuſam— 
men paffen und das Ganze nicht über die Verhältniffe hinaus- 
geht. Einige mejfingene Häkchen an beiden Seiten des Thür— 
rahmens eingejchroben, follten in feinem Wohn- und Schlafzimmer 
zur Bequemlichkeit fehlen. 

Die. zweckmäßigſten Tapeten für ein Wohnzimmer find recht 
einfache und ſolche, die nicht von der Sonne verbleichen und bei 
welchen fich mit einem etwas bevedten Grunde (feiner matten 
Farbe) eine dem Auge wohlthuende, Teichte Zeichnung verbindet. 
Selbrevdend macht eine belle Tapete ein Wohnzimmer bedeutend 
freundlicher als eine dunfelfarbige, aber fie erhält fih auch län— 
ger hübſch. 

Dei der Wahl der Borhänge und Tiichdeden fürs Wohn— 
zimmer ift vorzugsweije Rückſicht auf jolche zu nehmen, Die fich 
gut halten und gewajchen werden fünnen. Letztere find von 
leinenem Damajt in türfiichroth oder rojtgelb, wobei die vothe 
und gelbe Farbe in Baumwolle bejteht, ganz beſonders zweckmäßig, 
fie find Hübjch, in der Wäſche echt und gewähren überhaupt eine 
lange Dauer. Auch können graue leinene Damajtdeden empfohlen 
werden, indem fie nach jeder Wäjche wieder neu ericheinen, und 
wenn nach jahrelangem Gebrauch die Farbe verblichen, jo behält 
die Dede doch ihren Werth, da fie alsdann gebleicht und als 
ZTiichtuch gebraucht werben kann. Die Farbe der Tapete werde 
nad der Tiſchdecke paffend gewählt, zu einer bellgrauen Tapete 
paßt befanntlich jede Farbe. 

Hinfichtlicd) des Möbelments im Wohnzimmer, iſt ein Büffet 
höchſt bequem, im deſſen verſchiedene Abtheilungen alles, was zum 
täglichen Speifetifch dient, in guter Ordnung geftellt werden kann. 
In Ermangelung des Büffets kann ein Conjol oder Schrank dazu 
dienen, Kaffeeſervice, Trinkgläſer, Tiſchtuch und Servietten, täg- 
liche ſilberne Löffel u. ſ. w. darin zu ordnen. Auch iſt ein klei— 
ner Tiſch im Wohnzimmer ſehr angenehm, um ihn a Gebraud 
überall leicht hinſtellen zu können. 
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Doch wie much Die Ausjtattung jein möge, eins laſſe Die 
junge Hausfrau im Wohnzimmer nicht fehlen, nämlich einen zweck— 
mäßig eingerichteten Nähtiſch. Das Weitere darüber ijt bei „Nüb- 
tiſch, Nähen und Nähwerk“ bemerkt: Deßgleichen jorge jie für 
eine jchliegbare Schteblade, um ſämmtliche Haushaltungsbücher 
Darin zu bewahren, und für eine Schreibtafel zum Notiren noth- 
wendiger Bejorgungen. Auch jollte ein Heiner Wandkorb für ein 
Abputtuch in feinem Zimmer fehlen. Nicht weniger gehört in's 
Wohnzimmer ein Feiner feiner Haarbejen zum Abftäuben der 
Tiſchdecken und Möbel, und neben dem Dfen ftehend, eine Heine 
Staubihaufel mit einem Dazu bejtimmten und darauf liegenden 
Haarbejen zum Auffehren. 

Ueberhaupt jollte mar vorzugsweife das Wohnzimmer zu einem 
recht bequemen, wohnlichen und freundlichen Aufenthalt gejtalten, 
was mehr oder weniger in jeder Lage geſchehen kann; ift es ja nicht 
immer das Kojtbare, was zur Bequemlichkeit und zum Auspuß dient. 

Höchſt unpraktiih ift es, das Wohnzimmer mit Stidereien 
und Nippfachen zu überladen. Eine jolche Veberfüllung macht in 
demjelben feinen guten Eindrud, vielmehr gewährt fie einen un- 
gemüthlichen Aufenthalt. Zudem findet man des nöthigen jteten 
Putens wegen, nicht jelten ein mit allerlei modernen Zierrathen 
überladenes Wohnzimmer entweder in Unordnung, oder es wird 
nicht eigentlich als ein jolches angejehen und gebraucht, jondern, 
um es zu fchonen, ein ungemüthlicher Ort im Haufe, wol gar 
des Mannes Schreibzimmer in Anjpruch genommen. 

Wie viel angenehmer aber wird es für den thätigen und ein— 
fichtsuollen Mann fein, wenn derſelbe in ein gemüthliches, Freund- 
liches und einfaches Wohnzimmer tritt, dejjen größter Schmud zu 
jeder Zeit in Neinlichkeit und Ordnung beſteht und das jo recht 
geeignet tjt, gern darin zu verweilen. 

In Beziehung auf Ausput gewähren einige Bilder an den 
Wänden eine hübſche Verzierung. Die Art verjelben hängt davon 
ab, was angelegt werden kann; Doch bedarf es zu einer freund— 
lichen Auswahl nicht der theuren Delgemälde, auch gute Litho— 
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graphien erfüllen bei anmuthiger Darſtellung ihren Zweck. Aber 
man vermeide es, verſchiedene nicht zuſammen paſſende Gegenſtände 
geſchmacklos unter einander zu miſchen, wie das z. B. bei bibliſchen 
Stücken und Genrebildern der Fall ſein würde. Möchte man im 
Beſitz von Kunſtwerken verſchiedener Art ſein, ſo können ſie an 
mehreren Wänden gruppirt, oder theils für Wohn-, theils für 
Geſellſchaftszimmer beſtimmt werden. Die Rahmen wähle man 
einfach, jedes Kunſtwerk hebt ſich darin weit mehr, als wenn der 
Rahmen das Bild überſtrahlt. Auch ſehe man darauf, daß Fliegen— 
ſchmutz feucht abgeputzt werden könne. Uebrigens würde man bei 
unechten Goldrahmen wohl thun, fie vorher mit feinem Firniß über- 
jtreichen zu laffen, wo fie dann jauber gehalten werben können, ohne 
daß ihnen beim Putzen der Glanz benommen wird. Beim Auf- 
hängen der Bilder bejonders Rüdficht darauf zu nehmen, daß Das 
Licht auf die Lichtjeite des Bildes falle, bedarf wol kaum der Er- 
wähnung. Beim Aufhängen oder Aufjtellen der Spiegel jehe man, 
daß die Sonne nicht darauf wirfe, weil diefelbe das Quedfilber 
angreift und dadurch das Glas blind und fledig wird. 

Nichts läßt mehr auf den Sinn der Hausfrau fchließen, als 
die Art der Ausjtattung des Wohnzimmers, die Wahl der Bilder 
und die Zufammenjtellung derjelben, und gibt jolches von vorn 
herein dem praftiichen Beobachter eine günjtige oder unvortheils 
hafte Meinung. 

Der Tieblichjte Auspug der Zimmer bejteht immerhin in eini- 
gen fchönen, gut gepflegten Blumen an den Fenjtern, auf Blumen- 
baltern oder Blumentifchen und in hübjchen Blatt» und Ranfen- 
gewächten auf Poſtamentchen, das einfachjte Zimmer kann dadurch 
überaus reizend decorirt werden. 


Studir- oder Schreibzimmer des Mannes. 


Wo des Mannes Beruf e8 erfordert, da jei vor allem für 
ein freundliches, helles, bequemes und ruhiges Studir- oder Schreib- 
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zimmer gejorgt, was bet geiftiger Thätigfeit oder bei Rechnungs— 
wejer fo unumgänglich nothwendig ift. Um feine Störungen zu 
veranlafjen, wird die rückſichtsvolle Gattin ſolchen Raum niemals 
für häusliche Verrichtungen beanjpruchen, ſelbſt nicht, wenn des 
Mannes Güte es gejtatten würde. Ueberhaupt kann fie ihm nicht 
beſſer ihre Liebe beweijen, als wenn fie Sorge trägt, vorkommende 
Störungen, 3. B. Kindergeräufh: Singen, Tanzen und Springen, 
jowie auch Unterbrehungen und namentlich für ihn läjtige und 
zeitraubende Bejuche möglichit fern zu halten, ganz befonders am 
Morgen, da in jolchen ruhigen Stunden der Geift am meijten 
befühigt und zum Schaffen aufgelegt ift. Und gewiß wird Dies 
der Hausfrau in den meiften Fällen möglich jein, wenn fie ger 
wöhnliche Beftellungen annimmt, um fie ihrem Manne zur pajfen- 
den Stunde mitzutheilen, oder eine gelegenere Zeit zum Wieder- 
kommen bejtimmt. Solche Fürjorge hat den größten Einfluß auf 
die Stimmung des Mannes und wird eine unverfennbare Rüd- 
wirkung auf das häusliche Leben ausüben. 

Wünjcht der Mann Morgens in feinem Zimmer allein zu 
frühſtücken, wie es Männer bei geiftiger Thätigfeit zu thun pflegen, 
fo werde Alles, was dazu gehört, ſauber und hübfch auf ein Thee— 
brett georonet und mit einem Male herein gebracht, um nicht 
durch öfteres Ein» und Ausgehen zu jtören. Unter feiner Bedingung 
laſſe die Hausfrau ihn aufs Frühſtück warten, damit nicht durch 
ihre Schuld Zeit für ihn verloren gehe. Zeit jollte ſtets als 
ein umerjetliches Kapital betrachtet werden, wie und wo auch der 
Beruf unfere Wirkfamfeit fordert. Die Gattin lobe e8 nicht 
an ihrem Manne, wenn er fich geduldig darein fügt, wie es eben 
fommt; fie kann ficher und gewiß annehmen, daß e8 der Familie 
ganz anders zum Wohl gereichen wird, wenn der Hausvater auf 
Pünktlichkeit und Hausordnung hält und bei feinem Schaffen die 
Zeit berechnet und benutzt. 

In gleicher Weiſe kann die Hausfrau fich noch in einem an— 
dern Stüd um ihren Mann verdient machen — es betrifft Die 
Sorge fürs Neinigen des Studirzimmers. Niemals darf dieſe 
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Arbeit den Dienſtmädchen überlaffen werden, da jolche feinen Be— 
griff davon haben, welche Verlegenheiten daraus entſtehen kön— 
nen, wenn Bücher und Schriften durcheinander geratben, wol gar 
Notizen und Papiere verloren gehen. Darum jcheuen die Män- 
ner nichts jo Sehr, als Aufräumen und Reinmachen in ihrem 
Stubirzimmer, und das mit vollem Recht. Die Hausfrau Tafje 
das Reinigen in Abwejenheit des Mannes vornehmen, aber nicht 
anders, als in ihrem jteten Beifein, weshalb fie fich nicht ab» 
rufen laffen darf. Unter feiner Bedingung darfſt Du, junges 
Frauchen, den Schreibtijch einer anderen ‘Hand anvertrauen; be- 
trachte es als einen Liebesdienſt, Deinem Manne dadurch Ver— 
legenheiten fern zu halten, puße mit eigener Hand von jedem 
Buch, von jedem Blatt ven Staub, merke Dir genau die Stelle, 
wo es Tag, damit jedes Stüd genau und fofort wieder dahin 
gelange. Verſuche aber nicht Drdnung in den Papieren zu jchaffen, 
Du würdeſt ficherlich dadurch feinen Dank ernten, wol aber Dei- 
nen Mann aus jeiner Ruhe bringen. Iſt jo Alles vom Staube 
befreit, jo bevede den Schreibtiich mit einer hinreichenden Weber- 
lage, damit bei geöffneten Fenſtern die Papiere nicht durcheinan- 
der wehen und rein bleiben. Im Uebrigen jei auf „Reinigen 
der Zimmer” Hingewiejen. 

Hat der Mann fich Davon überzeugt, daß er hierbei ruhig 
jein und fich auf fein jorgiames Frauchen verlaffen darf, jo wird 
fiherlich bei jeiner Nücfehr ein reines Zimmer, mehr noch feine 
liebende Gattin, ihm eine willfommene und angenehme Erjchei- 
nung jein. 

Und gewiß wird e8 ganz anders zu jeinem Wohlbefinden Die- 
nen, als wenn er im einer unreinen Umgebung und Atmojphäre 
geijtig jchaffen muß. Aber e8 werden auch dadurch ſolche Männer, 
welchen eigentliche Neinlichkeit und Ordnung eben fein Bedürfniß 
waren, mehr und mehr Auge und Sinn dafür gewinnen, was an- 
derenfalls manchen Frauen oft lebenslang zum Anjtoß gereicht. 
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Bor allem wähle man zum Schlafen ein wollitändig trodenes, 
möglichit geräumiges Zimmer, wobei ein Feniter nach der Morgen- 
jeite jehr erwiünjcht fein würde. Nichts wirft zerjtörender auf Die 
Gefundheit ein, als das Schlafen in feuchten Räumen, und wird 
dadurch nicht jelten der Grund zu lebenslänglichem Siechthum, 
ja zum frühen Tode gelegt, wie unzählige Beiſpiele e8 lehren. Um 
nicht die Luft darin zu beſchränken, ftelle man nur die nöthigen 
Möbel hinein. Der Bettjtelle gebe man einen möglichjt geichügten 
Platz, mo weder die Zugluft von einer Thüre, noch von einem 
Fenſter unmittelbar darauf einwirft. Auch ftelle man fie, der 
Augen halber, nicht einem ſonnigen Fenſter gegenüber, follte fein 
geeigneter Play für diejelbe da fein, fo fan das Kopfende, zum 
Fußende gemacht werben. 

Im Uebrigen ift Licht und gefunde, reine Luft, alfo die größte 
Reinlichkeit, ein Haupterfordernig für ein Schlafzimmer. Wie 
die frifche Luft im Freien Die Geſundheit jtärkt, jo zuträglich 
auch ijt fie im den inneren Räumen. Daher verjäume man bei 
trodenem Wetter ein fleipiges Lüften nicht, jorge aber dafür, 
daß im Herbft und Winter die Fenfter vor Sonnenuntergang 
geichloffen werden. Daß die Ausdünjtung von Blumen im Schlaf- 
zimmer jehr ſchädlich wirft, ift hinlänglich bekannt. 

Was die jo nöthige Neinlichkeit im Schlafzimmer betrifft, fo 
it bei unangeftrichenem Fußboden doch nicht ein übertriebenes 
Schrubben damit gemeint. Jedenfalls iſt es im Winter, wenn 
nicht im Schlafzimmer eingeheizt werden kann, namentlich bei 
einer ſchwachen Geſundheit befjer, nicht die nächjtfolgende Nacht 
darin zu jchlafen. Sollte man indeffen dazu genöthigt fein, fo tft 
zu rathen, das Reinigen nur bei trodnem Wetter vorzunehmen, 
die fämmtlichen Vorarbeiten am vorhergehenden Nachmittag be- 
forgen und dann am näcjten Morgen, möglichit früh, den Fuß— 
boden jchrubben zu laffen. Gejchieht folches gut, jo wird bei 
geöffneten Fenſtern am Abend Feine Näſſe mehr zu befürchten fein. 
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Dem Fußboden des Schlafzimmers einen Anftrich zu geben, fann 
übrigens nicht genug empfohlen werden, weil ein jolcher nach dem 
Aufwiſchen in wenigen Minuten vollſtändig troden iſt. Wohlfeile 
Rezepte ſind in einem beſonderen Abſchnitt mitgetheilt. Doch 
nun zu den täglichen Beſorgungen im Schlafzimmer. 

Nachdem die junge Hausfrau, ehe ſie das Schlafzimmer ver- 
läßt, aufgeräumt bat, jo, daß nichts darin umber liegt, laffe fie 
vor dem Frübftüd die Betten ablegen, damit jolche täglich ge 
lüftet werden. Iſt die Witterung weder feucht, noch nebelig, jo 
gejchehe das Lüften bei geöffneten Fenſtern; anderenfalls und bei 
itrenger Winterfälte ift es beſſer, Die Betten bei gejchlofjenen 
Fenſtern abzulegen, weil ſonſt Feuchtigkeit und zu viel Kälte jie 
durchdringt. Die Hausfrau halte jtreng darauf, daß das Dienit- 
mädchen vor dem Ablegen ſich Hände und Arme mit Seife rein 
waſche oder, was vorzuziehen it, lange weiße baumwollene Arm- 
handſchuhe mit Fingern zum Reinhalten des Bettwerks gebrauche 
und eine im Schlafzimmer hängende, weiße Bettichürze mit Daran 
befindlihem Latz umbinde, ehe es an's Werk geht. Zum Rein— 
halten des Fußbodens im Schlafzimmer dient das Anziehen eigens 
dazu bejtimmter PBantoffeln. Vorab nimmt das Dienjtmädcher die 
Bettteppiche weg, damit es fich nicht darauf ſtelle, jchüttelt ſolche 
außerhalb des Fenfters aus und legt fie jo lange bei Seite, bis 
diefelben nach dem Kehren wieder auf ihren Pla fommen. Die 
jelben in's Fenſter zu hängen, wie e8 häufig geſchieht, bewirkt nur 
ein Berbleichen der Farben. Iſt fein Bettichemel im Schlafzimmer, 
jo jege man zwei Stühle zum Ablegen der Betten nebeneinander 
an's Fenſter, nehme die Bettdecke der Länge und dann der Breite 
nach glatt zufammen und lege fie ordentlich auf die bemerften Stühle. 
Ebenſo gejchieht e8 mit dem Ober- und Unterbetttuh. Zum Auf- 
lodern der ſämmtlichen Kiffen und Pfühle greife mar bei den Eden 
derſelben kreuzweiſe einige Male hinein, lodere dann auch die untere 
Seite auf gleiche Weije, ftreiche die Federn glatt und lege Die 
Kiffen, alſo behandelt, eins nach dem andern ab. Ein Unterbett 
wird ebenſo wie die Kiffen aufgelodert und zum Lüften auf zwei 
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andere Stühle oder über die Bettlade gelegt. Die Matrage wird 
darin aufrecht geſtellt. 

Bei zwei Dienſtmädchen laſſe die Hausfrau jogleich nach dem 
Frühſtück, andernfalls nach der erjten Küchenarbeit, das Schlaf- 
zimmer in Ordnung bringen. Zu dem Zwed wird der für Das 
unveine Waffer im Schlafzimmer bejtimmte Eimer (am beiten it 
derjelbe von Eijenblech) mit herein genommen, ebenjo ein zweiter 
reiner Eimer mit klarem Waffer, eine Seifenbürjte und zwei 
Wafchtücher, wovon das zweite, Damit e8 nicht werwechjelt werde, 
von abjtechender Farbe jei. Das Zulegen des Bettes muß fich 
nach der gewohnten und gewünjchten Yage richten, jedes Stüd 
werde indeſſen grade und glatt aufgelegt. Die Unterlage, jet es 
eine Matrage oder ein Lnterbett, muß jeden Morgen umgekehrt 
werden. Bei leterem ijt e8 eine Hauptjache, die Federn gleich- 
mäßig zu vertbeilen und jowohl die Rück- als Vorderjeite etwas 
unterzujtedlen, wodurch e8 eine bequeme Lage werde. Den Pfühl 
lege man an's Kopfende und die Unterfiffen dahin, wo fie ge 
wünjcht werden. Indem legteres gejchteht, wird häufig von ven 
Bettmacherinnen aus Gewohnheit derb auf jedes Stück geflopft, 
wodurch aber das frühere Auflodern benachtheiligt wird. Das 
Unterbetttuch, welches nicht mit dem Oberbetttuch verwechſelt werde, 
legt man jo auf, daß die rechte Seite, gleichiwie der breite Saum 
nad oben fommt und ſteckt e8 dann von allen Seiten glatt ein, 
Beim Kopfliffen werden die Federn größtentheils nach oben ge— 
jüttelt, die offene Seite wird nach der Wand hin gelegt oder 
nah unten gekehrt und der Saum untergefchoben. Zum gleich- 
mäßigen Berjchleiß der Kifjenzüge dient e8, eine Woche ven Na- 
men nach oben und die andere Woche nach unten zu legen. Das 
Oberbetttuch bringe man jo darauf, daß fowohl die linke Seite als 
auch der breite Saum und die überflüjfige Länge nach oben fommt. 
Nach dem Auflegen der Bettdecke wird der obere Theil des Bett- 
tuches darüber gelegt und dieſelbe nach allen Seiten hin glatt 
eingeftedt. Ein gut, bequem umd ordentlich gemachtes Bett be- 
weiſt Geſchick und Ordnungsſinn. 
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Nach dem Bettmachen gieße das Mädchen alles unreine 
Waſſer in den dazu beſtimmten Eimer, in dem andern mache ſie 
den Waſchtiſch und die Waſchſchalen klar und trockne ſie mit dem 
reinen Tuche. Das Nachtgeſchirr wird von innen und außen mit 
dem zweiten Tuche über dem unreinen Eimer ausgewaſchen und 
abgetrodnet. Hat man ein ladirtes Stubeneimerchen neben dem 
Waſchtiſch ſtehen, um unreines Wafchwafjer Hineinzugießen, jo 
werde auch jolches gereinigt. Nachdem wird, um Staub zu ver- 
meiden, der Fußboden gewijcht oder gekehrt, wie e8 beim „Rei— 
nigen und Putzen der Zimmer” bemerkt ift. Zuletzt werden bei 
nicht angejtrichenen Dielen vorkommende Schmußfleden auf dem 
Fußboden mit der Bürfte vorgenommen und die Möbel abge 
wiicht. Dann tjt noch reines Trink- und Waſchwaſſer zu be 
forgen, welches am Abend mit frifchen gewechjelt wird. 

Falls ein Teppih im Schlafzimmer liegt, laffe man die Ge 
jchirre auf dem Gange reinigen, im Uebrigen ift das Hinaus-. 
tragen nicht rathſam, indem fie häufig zerjtoßen werben und Zeit 
verloren geht. Um ven Teppich nicht vor der Zeit durch täg- 
liches Kehren abzunugen, werde er wöchentlich nur einmal abge- 
fegt, jeden Morgen aber beim Reinmachen des Zimmers dag 
darauf Liegende abgejucht. 

It die Hausfrau im Befi eines Gartens, jo muß Das 
. Stubenmäbchen daran gewöhnt werden, den Schmußeimer über 
die Düngergrube, doch nicht immer auf eine Stelle, auszugießen 
und ihn dann zu reinigen. Auch werde jedesmal der reine Eimer 
ſammt Wajchtüchern, welche Gegenftände einzig und allein für's 
Schlafzimmer bleiben müffen, ausgewajchen und an ven bejtimmten 
Platz gebracht. Obgleich das tägliche Reinigen des Schlafzimmers 
vielerlei Verrichtungen erfordert, wird Doch ein geübtes und rein— 
liches Mädchen eine Ehre darin fjuchen, bald mit dem Ganzen 
fertig zu fein. 
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Kinderſtube. 


Ein trocknes, geräumiges und etwas ſonniges Zimmer hat 
auf die Geſundheit der Kinder großen Einfluß und würde hierbei, 
der nöthigen Aufſicht wegen, die Nähe des Wohnzimmers höchſt 
erwünſcht ſein. Daneben iſt Verſchiedenes ſehr der Beachtung 
werth, und dient dazu hauptſächlich, die lieben Kleinen vor Scha— 
den, wol gar vor Unglück zu bewahren. 

Borab wird die junge Mutter auf einen ebenen Fußboden 
aufmerkſam gemacht, wodurch die Kinder mehr und mehr vor 
Fallen gejchügt werden. Im Uebrigen lafje man im Kinderzim— 
mer nichts liegen, was irgend eine Verlegung herbeiführen fünnte, 
wozu namentlich Scheeren, Meſſer und Nadeln gehören. Nicht 
weniger gefährlich ift das Spielen mit Bohnen, Heinen Griffeln 
und Fingerhut, indem die Kinder geneigt find, dergleichen Gegen— 
ftände jofort in Naje und Mund zu jteden. Aus dieſem Grunde 
gebe man ihnen auch feine bemalten Spieljachen, da fich mitunter 
gefährliche Farben daran befinden. Die Wiege oder Das DBettchen 
werde jo geitellt, daß nicht der Zug der Thüre, auch nicht das 
Licht Direct darauf wirfe; auch jet dafür geſorgt, daß die Fenſter 
feit fchliegen und nur dann geöffnet werden, wenn fein Sind im 
Zimmer ift. Um der Gefahr des Verbrennens vorzubeugen, kann 
nicht genug vor Liegenlaffen von Streichhölzern gewarnt werben, 
da jchon manches Kind dadurch feinen Tod gefunden hat. Aus 
gleichem Grunde follte man den Ofen mit einem Geländer, in- 
wendig zum Zuſchieben, einrichten. Siehe „Bemerkungen ver- 
ichtedener Art‘, Nr. 1 und 2. 

Hinfichtlich der Neinlichfeit darf ein fleigiges Lüften nicht 
verfäumt werden. Das Gedeihen der Kinder hängt eben jo fehr 
von reiner Luft und großer Neinlichfeit des Körpers, als von 
gefunder Nahrung ab. Darum ijt es jo wichtig, das Kinderzimmer 
und die darin befindliche Luft rein zu erhalten. Die Wüärterin 
werde daran gewöhnt, nichts Unreines darin ftehen zu laſſen, wiel- 
mehr alles, was Geruch oder Dunſt verurjacht, ſchnell zu ent- 
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fernen. Aber es ift auch eine nothwendige Bedingung, daß fie 
ſich am eigenen Körper rein hält, jowohl durch Wajchen, als reines 
Kleiden, was ganz bejonders erforderlich tit, wenn die Kinder noch 
Hein find und von derjelben getragen werden. Daß Feine Wäſche 
im Kinderzimmer gebügelt werden darf, da der dadurch entjtehende 
Dunſt gar zu ſchädlich auf ein zartes Leben einwirft, bedarf wol 
faum der Erwähnung. Das Lüften gejchehe in Falter oder feud- 
ter Jahreszeit weder am frühen Morgen, noch gegen Abend, wo 
die Nebel jich lagern, am beiten gejchieht e8 einige Mal am Tage. 
Bor allem vermeide man ein ftarfes Einheizen; nichts ſchwächt 
die Kinder mehr und führt leichter Erkältungen herbei. Darum 
ift im Kinderzimmer ein Thermometer faft unentbehrlich; nad 
Ärztlicher Vorſchrift joll eine Temperatur von 16 bis 17 Grad 
Reaumur Wärme die geeignete fein. 

Mit der Reinlichkeit werde auch Ordnung im Kinderzimmer . 
eingeführt und erhalten. Es muß eine ordnende Hand unermüd- 
lich fein, um Auge und Sinn der Kinder frühzeitig daran zu ge 
wöhnen. Schon aus diejem Grunde ift e8 jo wichtig, Kinder und 
Wärterin gut zu beauffichtigen. Dawım verjäume man auch nicht, 
den Schrank oder die Kommode, worin die Kinderwäſche liegt, 
oftmals nachzufehen, damit man ſich überzeuge, ob nichts fehle, 
ob nicht Hier oder dort etwas auszubeſſern jet, ob alles an jeinem 
bejtimmten Plat liege und daß die Wärterin wiffe, es muß jo 
und darf nicht anders fein. Auch iſt e8 nothwendig, Ordnung 
in den Spielfachen zu halten und nach jedem Gebrauch aufzur 
räumen. Kinder von drei Jahren können jchon zum Aufräumen 
ihrer Spielfachen angeleitet werden, indem man jelbftrevdend dabei 
helfen muß. Die Berfafferin Fannte ein Kind im Alter von vier 
Jahren, einen Knaben von äußert energijcher, Fräftiger und präd- 
tiger Natur, der ohne Ausnahme, wenn er mit Spielen aufbörte, 
jeine Spielſachen in einen Heinen, hölzernen Wagen jelbjtftändig 
ordnete. Zwei Bilderbücher machten die Unterlage, darauf jtellte 
er zwei Schachteln mit Baufachen und Soldaten dicht neben ein- 
ander, zum Ausfüllen der Lüden nahm er Kleinigkeiten, z. B. ein 
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Döschen mit einem Stück Griffel und Bleiſtift und dergleichen 
mehr. Seinem Jaägdhörnchen ſammt der Heinen Flinte gab er 
bängend einen Plat, den Wagen aber trug er jedesmal unter 
einen Heinen Seitentifch; er nannte dieſen Raum feine Remife. 

Südlich die Kinder, welche. von einer ſorgſamen Mutter 
überwacht werden, die fich in feiner Weife unbedingt auf die 
Wärterin verläßt, Die e8 fich vielmehr zur Heiligften und liebſten 
. Aufgabe ftellt, jo viel e8 fein Fann, für ihre Kinder zu leben und 
fie vernünftig zu erziehen! Die gefegnetften Früchte werben ihre 
Mühen aufs Schönfte belohnen. 


Geſellſchaftszimmer. 


Die Verſchiedenheit des Standes und Vermögens läßt nament— 
lich bei ven Geſellſchaftszimmern die ſpecielle Ausſtattung über- 
gehen. Zudem iſt es nicht ſchwierig, bei reichen Mitteln eine 
hübſche Einrichtung zu treffen, wobei alles — Möbel- und Kron- 
feuchter, Bilder und übriger Ausputz, Bewirthung und Bedienung, 
mit einander harmoniren kann. 

Was Bilder und Figuren betrifft, jo finden wir mitunter, 
daß Männer mehr Rüdficht auf die Kunjt, al8 auf den Charakter 
des Stücdes nehmen. Es ift aber Sade der Gattin, die Wahl 
treffen zı helfen. Niemals werden wir finden, daß eine Frau 
von fittlich-weiblichem Gefühl fich dazu verjteht, Bilder und Figuren, 
welche das weibliche Zartgefühl beleidigen, aufzuhängen und aufzu- 
ftellen, und wären es die größten Kunſtwerke, welche nicht jelten 
von Künstlern einen anftößigen Charakter erhalten. Freilich nennen 
dies einige Männer Blöpfinn und fprechen ihren Frauen vor, 
daß jolche Penibilität veraltet ſei und hochſtehende Frauen darüber 
erhbaben fein müffen. Es gibt indeß Verſchiedenes, und dazu ge- 
bört namentlich diefe Sache, was die Frau beffer wiſſen muß 
und wobei fie auch eine Stimme bat und fich nicht irre machen 
laſſen darf. 

b 
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Koſtbar ausgeſtattete Geſellſchaftszimmer eignen ſich indeſſen 
für die wenigſten Verhältniſſe, ein Glück, daß ſie nicht das ge— 
ſellige Leben bedingen. Den angenehmſten Eindruck auf die Gäſte 
macht jedenfalls eine ſolche Ausſtattung und Bewirthung, welche 
nicht Stand und Mittel des Gaſtgebers überſteigen. Auch bei 
geringeren Mitteln kann die Einrichtung des beſſeren Zimmers 
ganz freundlich und hübſch ſein, Geſchmack und Leichtigkeit in 
der Anordnung deſſen, was uns zu Gebote ſteht, iſt immerhin 
die Hauptſache. Und dazu bietet ganz beſonders, wie es ſchon 
beim Wohnzimmer bemerkt iſt, eine hübſche Ausſchmückung von 
Blumen die Hand. Bringt die Hausfrau eine angemeſſene Be— 
wirthung, Aufmerkſamkeit und Freundlichkeit und wo möglich eine 
angenehme und belebende Unterhaltung damit in Verbindung, ſo 
möchte man fragen, was fehlt, um ſogar etwas verwöhnte Gäſte 
zu befriedigen? 

Hinſichtlich der Sorge, das Geſellſchaftszimmer lange hübſch 
zu erhalten, ſei die junge Hausfrau auf Folgendes aufmerkſam 
gemacht. Nach einer Herrengejellichaft öffne man zum Abziehen 
des Cigarrenrauchs beide Dfenthüren. Falls weißgrundige Sopha- 
fiifen vorhanden find, fo jtede man fie in Die dazu bejtimmten 
weißen, ftarf gebläuten Ueberzüge und bringe fie dann nebjt den 
in einem Tuche zugefalteten Tiſchdecken an ben bejtimmten Pla. 
Die Behandlung von letzteren ift beim „Neinigen und Puten 
der Zimmer und Möbel” mitgetheilt. Am folgenden Tage werde 
das Zimmer fogleich wieder in bejte Ordnung gebracht und das 
Niederlaffen der Rouleaux nicht verjäumt, damit die Farben nicht 
von der Sonne verbleihen und die Vorhänge nicht vor der Zeit 
mürbe werben. | 
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Logir- oder Fremdenſchlafzimmer. 


Zum Logirzimmer als ein ſolches, das nur zeitweiſe gebraucht 
wird, wählt die Hausfrau gewöhnlich eben nicht das beſte. Betten 
aber ſind eben ſo ſehr als Leinwand geneigt, Feuchtigkeit aus 
der Luft aufzunehmen, die ganz beſonders im Winter in Zimmern 
vorhanden iſt, welche der Sonne entbehren und ſelten gebraucht 
werden. Darum tft e8 gegen den Gaft unſere erfte Pflicht, in 
falter und feuchter Yahreszeit die Betten in bemerften Fällen vor 
dem Gebrauh am Dfen zu burchmwärmen, eben jo Betttücher 
und Bezüge vor dem Auflegen am Ofen nachzutrodnen und das 
Zimmer zu lüften. Wird dieſe Vorficht nicht angewandt, jo 
kann, wie die Erfahrumg es lehrte, in einer einzigen Nacht beim 
Schlafen in einem feuchten Bett der Grund zu Rheumatismus 
oder Huften und zu langwierigen, Tebensgefährlichen Krankheiten 
gelegt werden. Die junge Hausfrau wolle dieſe Vorſicht nicht 
unberüdfichtigt laffen, fie fan auf feine Weiſe jo gut für den 
Saft jorgen und demfelben nicht beffer ihre Hausmütterliche Gaſt— 
freumdichaft beweijen. 

Im Uebrigen ſei das Yogirzimmer reinlich und nett und für 
alles geforgt, was dahin gehört und zur Bequemlichkeit des Gaftes 
dient. Der Wafchtijch fei neben Handtuch, Wafchwaffer und Seife 
mit friſchem Trinkwaſſer und der Nachttifch mit einer Doſe Streich 
hölzer verſehen. Auch werde daran gedacht, die Rouleaux nieder- 
zulaffen und für dern männlichen Gaft einen Stiefelfnecht hinſtellen 
zu laffen. Bet jolchen Anoronungen tft der Hausfrau zu rathen, 
jelbjt nachzufehen, damit fie weiß, daß alles ihren Wünjchen ge- 
mäß bejorgt jet. 


Schlafkammer der Dienitboten. 


Eine gute Hausfrau hält auch die Dienjtbotenfammer ihrer 
Fürſorge werth, ftattet fie nach Gebühr aus und fieht wenigjtens 


wöchentlich einmal nach, ob Neinlichfeit darin unterhalten werde, 
8* 
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Hierbei läßt fie, wie jolches im „Sparſyſtem der Hausfrau‘ näher 
bemerft worden, die Betten nicht außer Acht. Die Kammer werde 
täglich gelüftet, wenn nicht täglich, doch alle zwei Tage rein ger 
fehrt und im Sommer alle vierzehn Tage, wenn's fein kann wöchent- 
lich, geichrubbt, was für dieſen Raum in gewiffer Beziehung durch- 
aus nothwendig ift und zur Reinlichkeit der übrigen Zimmer dient. 

Manche Hausfrauen laffen fich in Rückſicht einer jolchen Theil- 
nahme für die Dienjtboten viel zu Schulden fommen. Es gibt 
fogar in größeren Städten vielfache Beiſpiele, daß der jchlechtefte 
Drt des Hauſes — ein feuchtes Kellergefchoß oder ein dumpfer 
Winkel unter der Treppe den Dienftboten zur Schlafitelle ange 
wiejen wird, während ver Luxus und die Bequemlichkeitsliebe 
despotijch jeven Raum in Anfpruch nehmen. Die Berfafferin bat 
dieſes ſogar in einer großen Stadt gefunden, wo im Uebrigen 
hriftliche Gefinnungen zu Haufe find und man alfo annehmen 
muß, daß bier mehr ein einmal eingeführter alter Brauch, als 
große Lieblofigfeit zum Grunde liege. Freilich würden die Dienft- 
boten in diefer Beziehung mehr Berücfichtigung finden, wenn man 
die einfache Frage an fich jtellte: würdeft Du ſelbſt in ihrer Lage 
damit zufrieden fein? Wenn e8 irgendwo in der Möglichkeit liegt, 
jollte für eine trodene Schlaffammer der Dienftboten, für ein 
ordentliches, reinliches Bett, einen Kleiderſtock und Spiegel, zwei 
Stühle zum Ablegen der Betten und einen Tiih zum Wafchen 
geforgt werden. Falls die Dienftmäochen nicht ſelbſt Belaß für 
ihre Wäfche u. ſ. w. befigen, jo werde den Verhältniffen gemäß 
auch für eine Kommode oder Kiſte gejorgt. 





Die Küche und ihre Einrichtung, 


Sp jei e8 mir nun erlaubt, Dich, angebendes Hausfrauchen, 
in Dein Hauptrevier des Haufes zu begleiten, nicht zum Herd, 
wie im Kochbuch, jondern zur Erleichterung Dir eine einfach praf- 
tiſch eingerichtete Küche vor's Auge zu führen. F 
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Wiffe denn, daß, wern Du zu wählen haft, die günftigfte Lage 
für die Küche diejenige ift, welche viel Licht und wenig Sonne 
genießt. Der Plag des Herdes muß fich jelbitredend nach dem 
Schornjtein richten, ijt diefer indefferr fo angelegt, daß der Herb 
wicht unmittelbar dem Zuge der Thür ausgefett ift, jo würbe 
jolches ſowohl für die Gefundheit als auch für den Gebrauch 
des Badofens wünjchenswerth fein. Ein gut und zweckmäßig ein- 
gerichteter Herd iſt ſchon der Reinlichfeit wegen, für die Haus- 
frau ein wahrer Schaß; aber e8 hängt auch davon eine bedeu— 
tende Erjparnig der Feuerung und größere Bequemlichkeit beim 
Kochen, Braten und Baden, zum Theil auch das Gelingen ab. 
Mit Recht erhält der fogenannte Sprung oder Sparherb vor 
allen mir befannten Herden den Vorzug, bejonders nachdem er 
in den letteren Jahren zu einer befjeren Einrichtung gelangt ift. 

Die neuerdings fabrizirten Herde, jowohl die, welche mit 
Gas geheizt werben, als auch die Petrolium-Herde, haben bie 
jtarfe Schattenfeite, daß die entftehenden Dünſte fich den Speifen 
mittheilen und einen etwas ftarfen Geſchmack bewirken. Vielleicht 
fann mit der Zeit durch eine verbeſſerte Gonjtruction dieſem 
Uebelſtande abgeholfen werden. 

In unferer ausgeftatteten Küche ſehen wir ven gewählten 
Herd blank und von paffender Größe. Weil die Wand feitwärts 
am Herde zum Reinhalten nicht mit Fliegen oder Porzellanfteinchen 
verjehen ift, jo befindet fich an derjelben in paffender Höhe bis 
zum Fußboden hin ein breites Stück Wachstuch, darüber ijt eine 
ſchwarz ladirte Latte mit Hafen eingefchlagen, woran Feuerzange, 
Scüreifen und Staubjchaufel mit dem Hanbftäuber zum Auf- 
fehren hängen, jowie auch zwei Heine wattirte Stüde zum An- 
fafjen heißer Töpfe. In der Nähe des Herbes in geeigneter Höhe 
jehen wir eine ladirte hellbrennende Lampe, welche die ganze Küche 
hinreichend erhellt. Da eine in Ausjicht ftehende Pumpe mit 
mejfingenem Gehäuſe noch fehlt, jo ſehen wir zur Aushülfe eine 
fleine, nette Wafferbanf mit zwei zugebedten, mweißgefcheuerten 
Waffereimern darauf geftellt, deren Fläche feinen Anftrich erhalten 





«eu 
BR 
un 
.. 
. 


bat, jondern weiß gejchenert wird. Um die weiß gejcheuerte Platte 
des Küchentifches zu fehonen, ift zum Anrichten der Speijen und 
zu verjchiedenen Arbeiten, die Anrichte mit einem Schiebbrett ver- 
jehen, welches in pafjender Höhe leicht ausgezogen und wieder 
hineingeichoben werden fan. Zum Aufitellen des Topfes bediene 
man fich eines zu dieſem Zweck beftimmten Küchenbrettchens. Unter 
der Anrichte ift ein Schrank mit zwei Thüren zum Hineinftellen 
der Koch- und Bratgejchirre. Darüber find zwei Schieblaben. 
Die eine gewährt einem flachen Käftchen mit Küchengabeln, Meſſer, 
Löffel, Brod- und Gemüſemeſſer, jowie auch den Rübrlöffeln 
verjchiedener Art einen Plag; die andere ift für's Küchentifchtuch, 
Strid- und etwas Näbzeug des Dienſtmädchens bejtimmt. Weber 
der Anrichte fieht man eine Fleiſch- und eine Feinere Waage 
hängen, wozu die nöthigen Pfundſtücke nebjt dem Einjatgewicht 
nicht fehlen. Seitwärts hängen zwei Küchenbrettchen zum Schnei- 
den von Peterſilie, Fleiſch und Sped. | 

Der Spüljtein hat eine belle Lage, ijt abgejchliffen, ge 
räumig und nicht zu flach, mit einem daran befejtigten, nicht zu 
eng durchlöcherten Mtejfingplättchen zum Ablaufen des Waſſers 
und mit einem. Heinen Haidebejen zum Reinhalten verſehen. Der— 
jelbe ift rings umher beffeivet und groß genug, daß zwei Kübel 
von paffender Größe zum Aufwachen der Schüffeln und Teller 
ihren Pla darin finden. Zwei Tücher, wovon eins zum Wajchen 
der Schüffeln, das andere bejfere zum Abtrodnen der Gabeln und 
Meſſer gebraucht wird, hängen an einer Seite defjelben; eriteres 
unterjcheivet fich dadurch von letterem, daß e8 doppelt zujammen- 
genäht ift. An der anderen Seite hängt ein geläumtes Tuch mit 
Anhängiel zum Abwaſchen des Küchentifches, der Anrichte u. |. w. 
Ueber dem Spülftein jeitwärts ift ein Brettchen befeftigt zum Auf- 
jtellen einer Heinen Schale mit einem Stüdchen Seife zum Hände— 
waschen und zum Aufftellen einer Lampe Abends beim Schüffel- 
wajchen. Das Real für nöthige blanfe Küchengeräthe, als: 
Durchſchlag, Puddings- und Springform, Kaffeemühle, Mörfer, 
Trichter, ein blechernes PViertel- und ganzes Maß u. j. w. ijt 
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der Kochdünſte wegen im möglichjter Entfernung vom Herde ange— 
bracht. An den Hüfchen des Reals hängen Schaum» und Füll- 
Löffel, ein Bouillonjiebchen, Pfannkuchenmeſſer, ein Bürftchen zum 
Wachen des Kaffeegeichirrs u. dgl. Der blanke Theefeffel jteht 
an geeigneter Stelle auf einem DBrettchen. In NRüdficht auf Be— 
Ichränfung des Raumes dient die Schteblade des Tiſches einzig 
und allein für die Dügelvede, deren weiße leinene Ueberlage und 
einem kleinen weißen Beſen zum Einfeuchten der Wäſche. Wird, 
nebenbei bemerkt, ver Küchentiſch mit einer lofe aufliegenden Platte 
eingerichtet, jo kann dieſe umgefehrt als Backbrett dienen, wo 
dann ein jolches überflüffig tft. Selbitredend muß die Platte nach 
jedem Gebrauch jauber abgejcheuert und troden fein, ehe fie wie— 
ver ihre eigentliche Lage erhält. Für irdenes Geſchirr tft vorab 
eine Bank bejtimmt, jpäter erhält e8 feinen Plag in dem Schranf 
neben der Bumpe. Auch fehlen als ganz unentbehrliche Küchen- 
geräthe ein ordentlich gearbeiteter Fleiſchklotz von hartem Holz 
nebſt Fleiſchbeil, Fleijchläge und Hadmafchine, in Ermangelung ein 
Hadmefjer in unferer Küche nicht. 

Den Küchenſchrank finden wir mit vier Abtheilungen ver- 
jeben. In der einen Abtheilung des oberjten Raumes befindet 
fih auf zwei Bänfen das Porcellan nebjt Trinkgläſern, Waffer- 
flajche u. f. w. wohl georonet, ſowie auch ein Käftchen mit Ga- 
bein und Meffern für den täglichen Gebrauch. Die Abtheilung 
jeitwärtö dient für beſſeres Porcellan. 

Selbredend ift bei einer größeren Einrichtung für beſſeres 
Borcellan, Glas, ladirte Geräthe u. ſ. w. ein Schrank, welcher 
einzig und alfein zu diefem Zwecke dient, nothiwendig, wobei von 
einem Plat in der Küche nicht die Rede fein kann. 

Eine der beiden unterjten Abtheilungen unjeres Küchenſchrankes 
ift mit durchichlagenen Schiebladen und darüber mit einer Bank 
in paffender Höhe verjehen. Die Schiebladen dienen zum Auf- 
bewahren Kleiner beliebiger Vorräthe, als: getrodnetes Obſt, 
Diehl, Hafergrüge, Gerfte, Reis u. j. w. Auf der darüber be- 
findfihen Bank ftehen hübſch ausgejuchte, jauber gehaltene Stein- 
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töpfchen mit feineren Vorräthen, 3. B. Griesmehl, Suppenmubeln, 
Rofinen, Corinthen, geriebener und gefchnittener Zuder, das 
Theefäftchen und der gebrannte Kaffee nebjt dem Kaffeemäßchen. 
Auch Haben Hier die im Abfchnitt: „Verſchiedenes für Küche, 
Keller und Vorrathskammer“, bemerkten Gläſer mit gejtoßenem 
Gewürz ihren Platz. 

In der Abtheilung jeitwärts ſehen wir einen niedrigen ſtei— 
nernen Salztopf, etwas Butter, ein Töpfchen mit durcheinander 
gefehmolzenem feinen Tett, welches aus Butter und Nierenfett 
nach angegebener Zubereitung befteht, ferner ein Töpfchen mit 
Fett für den Dienftbotentifh, eine Flafche mit Eifig, Salat- und 
Küchenöl u. ſ. w. Die zwei legteren Flafchen jtehen, um Fett- 
fleden zu verhüten, auf Heinen Tellern. Der ganze Schrank wird 
jo fauber gehalten, daß man fein Fleckchen darin bemerft. Dem 
Petroleumbehälter gebe man des Geruches und der VBorficht wegen, 
einen befonderen Plab. 

Die Hauptoorräthe von ben oben genannten Gegenjtänden 
finden in der Vorrathskammer ihren Aufbewahrungsort. 
Für Diefelben einen Küchenfchrant mit Hinlänglichen Schieblaven 
zu wählen, möchte, mit Ausnahme von großen Haushaltungen, wo 
viel gebraucht wird, nicht praftifch fein, weil manche Vorräthe in 
von Luft abgefperrten Räumen fich auf längere Zeit weniger gut 
erhalten, namentlich die verjchiedenartigen Mehlſachen. Ueberhaupt 
iſt zu rathen, nicht zu große Vorräthe unter der Hand zu halten. 
Doch wieder zur Küche: 

Am Küchenſchrank, jeitwärts, wo das Auge am wenigften 
darauf fällt, hängt der Staubbejen, ein reiner Handftäuber, das 
Meſſerbrett und ein Handtuch von blau gefärbtem oder grauem 
Leinen fürs Dienjtmädchen zum Abtrodnen der Hände Kin 
weißes Handtuch für die Hausfrau und das Trocknentuch für Die 
Schüffeln und Zeller haben an einem pafjenden Ort, jedoch von 
einander getrennt, ihren Platz, jowie auch der Kaffeebrenner, 
nebſt den verfchievdenen zum einigen der Zimmer dienenden 
Gegenftänden. Wafchfäffer werben jedesmal nach dem Gebrauch 
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in- und auswendig rein gefchenert und nachdem fie troden ge- 
worden, im Keller auf eine Unterlage oder Bank aufrecht hin- 
geftellt, anderenfallg würde der Boden bald faulen. 

Manche Hausfrauen puten ihre Küche durch Aufftellen vieler 
blanfen Geräthe aus, welche man zum Theil ſehr felten gebraucht. 
Wenn diefelben glänzend erhalten werben, jo gewährt eine auf 
jolhe Weife ausgeputte Küche einen angenehmen Anblid, aber 
es erfordert das ftete Putzen der überflüffigen Geräthe auch ſehr 
viel Zeit. | 

Richte Dir nun Deine Küche, junges Hausfrauchen, nach 
Gefallen ein, aber wife, daß die größte Zierde berjelben im 
großer Reinlichfeit und Ordnung und im Sauberhalten der 
fämmtlichen Schränfe beiteht. 


Borraths- und Speiſekammer. 


In jedem Haushalt ift eine Vorrathskammer, welche gehörig 
gelüftet werden fann, ganz unentbehrlich. Die geeignetfte Lage ift 
. die nach der Nordjeite, wobei indeffen der Mäufe wegen, die Nähe 
eines Kornbodens möglichjt zu vermeiden iſt. Es darf darin nicht 
an Bänken zum Aufjtellen von Zöpfen, nicht an Hafen zum Auf- 
hängen der Sädchen mit den verſchiedenen Sämereien und einigen 
Heilfräutern, jowie auch zum Aufhängen verfchiedener Säde, 3. B. 
mit Mehl, Grüte, Graupen, getrodneten Salatbohnen u. dgl. 
fehlen. Dies Alles würde ſelbſtredend im Keller verderben. Es 
darf namentlich in einem ländlichen Haushalt nicht an Latten 
oben unter der Dede zum Aufhängen von geräuchertem Fleiſch und 
Würſten mangeln, welches nach dem Räuchern, falls Feine Dunkle 
Kammer dazu vorhanden ift, feinen Plag in der Vorrathskammer 
erhält, bis es im April nöthig wird, daſſelbe vor Inſekten zu 
ibügen, wie es im „Aufbewahren verjchiedener Lebensmittel” an— 
gegeben ift. In Haushaltungen auf dem Lande, wo man 
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reichlich Obſt trodnet, kann jolches in einer Kifte mit verſchiede— 
nen Fächern für verjchtevene Sorten aufbewahrt werben; damit 
Luft dazu fommen kann, jtelle man ein Eleine® Brett unter den 
Dedel. Kleinere Obftvorräthe hänge man in Säden auf. Erbien 
und Bohnen ftelle man in einem Faß oder Topf hin, Die Töpfe 
mit fogenanntem Kraut (eingefochter Birn-, Möhren- und Run— 
felrübenfaft) binde man mit Papier zu, bemerfe den Inhalt dar- 
auf und jtelfe fie in guter Ordnung auf die Bänke; ebenjo in 
falter Jahreszeit die eingemachten Früchte, desgleichen den Vor- 
rath von Fett. 

Borräthige weiße Seife jehneide man in gleichmäßige, finger- 
lange Stüde, ftelle fie auf eine Bank in Zwijchenräumen neben 
einander bin, welche Reihe in gleicher Weife mit einer zmeiten 
und dritten aufgebuut werden kann. 

Was von verjchiedenartigen Geräthen jelten gebraucht wird, 
als: ſämmtliche Wurjtgeräthichaften, verſchiedene andere eijerne 
Werkzeuge, welche im Keller verrojten würben, überflüffige Küchen 
geräthe, die im Herbſt zurückgeſetzten und gut gereinigten Mild- 
beden, auch die gereinigten Gartengeräthichaften, welche im Herbit 
nicht mehr gebraucht werben, dies Alles erhält in der Vor— 
rathskammer einen Aufbewahrungsort. Das Fleiichfaß, der beim 
Wurftmachen zu gebrauchende Stoßtrog und die Wafchfäffer ftelle 
man jedoch im Sommer aufrecht in den Keller, um fie vor 
Leckwerden zu jchügen, doch bebürfen fie zum längeren Erhal 
ten einer Unterlage. Säde für Korn und Mehl hänge man 
nach jedem Gebrauch, einmal zufammengelegt, in der Vorraths— 
fammer orventlich über eine Latte, Säde und Körbe, welche beim 
Ausmachen der Kartoffeln gebraucht werden, bewahre man aus 
gewaſchen, jowie auch bie Wajchförbe, in der Vorrathskammer 
bis zum nächiten Gebrauch. 

Kann aber für let bemerkte Geräthe eine beſondere Kammer 
beſtimmt werden, jo iſt es ſehr vorzuziehen, eigentlich nothwendig 

Im Uebrigen iſt in der Vorrathskammer gute Ordnung, 
öfteres Lüften und große Reinlichkeit zu empfehlen. ine wohl- 
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geordnete Vorrathskammer beweiſ't Ordnungsliebe der Hausfrau. 
Man mache es zur Regel, dieſelbe alle 14 Tage zu kehren und 
abzuſtäuben und zu ſorgen, daß nicht Mäuſe ſich einniſten. Es 
wird mitunter darin ſo viel Saumſeligkeit gezeigt, nicht daran 
gedacht, wie viel dadurch verdorben wird und verloren geht. So— 
bald ſich Spuren von Mäuſen vorfinden, ſäume man nicht, ver— 
gifteten Weizen zu legen, wobei indeß die Vorräthe mittelſt eines 
übergebundenen Stückes Zeug geſchützt werden müſſen. 

Außer der Vorrathskammer iſt in der Nähe der Küche eine 
Speiſekammer von größtem Werth, in größeren Haushaltungen 
ſogar unentbehrlich. Wo ſie fehlt, da ſei auf eine praktiſche 
Einrichtung aufmerkſam gemacht, welche mit wenigen Koſten her— 
zuſtellen iſt. Es wird nämlich an einer geeigneten Stelle, etwa 
in einem Winkel, ein Vorraths-Kabinet von beliebiger Größe 
und Höhe mittelſt eines Bretterabſchlages, oben bedeckt, mit einer 
ſchließbaren Thüre eingerichtet. Damit daſſelbe Licht und Luft 
habe und vor Inſekten geſchützt ſei, werden in der Höhe einige 
Fenſter von Drahtgewebe angebracht. Es kann ein kleiner Schrank 
hineingeſtellt und zugleich als Tiſch gebraucht, oder das Kabinet 
mit einem Tiſch verſehen werden, über welchem eine Waage 
hängen kann. Der innere Raum wird ringsumher mit Bänken 
eingerichtet, wobei eine lleine Treppenleiter von einigen Stufen 


nicht fehlen darf. 


Räucherkammer. 


Die Lage einer guten Räucherkammer iſt die Nordſeite. Sie 
muß vollſtändig trocken und die Einrichtung derart ſein, daß 
der Raum nicht zu beengt iſt und die Kammer dunkel gemacht, 
aber auch Zugluft gegeben werden kann. Denn nicht Rauch 
allein, ſondern Rauch mit Luft verbunden, gibt dem dleiſche 
Wohlgeſchmack. 
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Die Stüde dürfen nicht zu nah an den Schornftein gebracht 
und muß beim Aufhängen für reichliche Zwiſchenräume gejorgt 
werben. Größere Fleifchftüde als: Schinken und Rindfleiſchſtücke 
bedürfen am meilten Rauch und kommen deßhalb zuerjt, dann 
folgen die dDiden Sommer» oder Servelatwürfte, dann Spedjeiten 
und zuletzt kleinere Stüde und die übrigen Würſte. 


Der vorzüglichfte Rauch ift der von Wachholverzweigen; da 
jolche aber nur in einzelnen Gegenden zu haben find, jo muß 
man im Uebrigen fich auf eine Holgräucherung beſchränken. Auch) 
kann ſehr gut mit Sägemehl (Sägefpäne) geräuchert werben, 
wozu eine Beimifchung von Wachholderbeeren erwünfcht tft. Stein- 
fohlen- und Torfrauch aber ift gänzlich zu vermeiden, das Fleiſch 
würde Dadurch feinen Werth verlieren. Darum muß man in 
Gegenden, wo Feine Holzheizung jtattfindet, Dafür forgen, Daß 
bald nach dem Mittugseffen während zwei bis drei Stunden ber 
Rauch ununterbrochen nur durch Holz oder Sägemehl bewirkt 
werde. In der Rauchfammer muß am Schornftein eine Klappe 
zum Durchziehen des Nauches, und etwa ein Fuß höher ein 
Schieber angebracht fein, um den Rauch abzufperren. Vor dem 
Räuchern müſſen Fenfter und Thüren verfchloffen fein. Nach 
dem Räuchern wird die Klappe zugemacht und der Schieber her— 
vor gezogen, damit der Rauch wieder in den Schornftein hinauf- 
fteigt. Dann muß Zugluft gemacht und müfjen Abends die Fen— 
jter gefchloffen werden, damit Feine feuchte Luft eindringe und 
Fledermäuſe den Vorrath befuchen. 


So wird die drei erjten Male ein über den andern Tag 
geräuchert und dann das Räuchern täglich bis zu vier Wochen 
ohne Unterbrechung fortgejett. Leber- und Rothwürſte erhalten 
jedoch höchſtens 3 Tage, die dünnen Metwürfte zum Kochen etwa 
10, und die biden Sommerwürfte 14 Tage bi8 3 Wochen Rauch. 
Unterdeß müffen jedesmal bei eintretendem ftarken Frofte die 
ſämmtlichen Würfte an einem froftfreien Drte gefchütt und beim 
Abnehmen des Froftes wieder in die Rauchfammer zurüdgebracht 
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© werden. Da Würjte jehr leicht frieren und dann unichmadhaft 
werden und fich nicht erhalten, jo ift dieſe Vorficht unerläßlich. 

Nach Beendigung des Näucherns laſſe man das ſämmtliche 
Fleiſch in der Räucherkammer. Um daſſelbe vor Injecten zu 
ſchützen, muß ſchon anfangs März für genau jchließende feine 
Drahtfenſter gejorgt werden. Zur Vorſicht ift es dennoch gut, 
jeden Schinken in einem reinen Sade, gut zugebunden, aufzu- 
bängen. Manche behaupten, die Räucherfammer müffe nach dem 
Räuchern dunkel gemacht werben, wodurch das Fleijch fich befjer 
erhalte. 

‚Zum guten Erfolge gehört alſo unermüdliche Sorgfalt ver 
Hausfrau, fie darf fich hierbei nicht auf Andere verlajfen, muß 
vielmehr die Ausführung ſelbſt leiten und ſtets nachjehen: fie wird 
dann durch eigene Erfahrung die Sache immer befjer lernen. 
Wo die Hausfrau aber geneigt oder genöthigt it, fich nicht felbft 
damit zu befaffen, da ift vom Selbiträuchern abzurathen. 


Weinkeller. 


Da der Weinkeller auch zugleih ein Aufbewahrungsort für 
Dier, Aepfel und Birnen, Butter, und während ver beißen 
Monate für eingemachte Früchte ift, jo muß derſelbe hinlänglich 
mit Bänfen verſehen fein. Auch ift e8 bei einem Lattenabfchlag 
nothwendig, die Latten nicht außer-, fondern innerhalb feitnageln 
zu laffen, weil anderenfalls ſchon vielfach arge Mifbräuche ent- 
ftanden find. Für den Wein werde ein Schrank hinein geftellt, 
und zwar an den kühlſten Drt, von welchem die Hausfrau 
den Schlüffel bewahrt. Die verfchievdenen Sorten werden auf 
verichievene Bänke gelegt und die Namen. mit Kreide bezeichnet. 
Dierflafchen werben, nachdem fie aufmerkjam verforft find, am 
beiten aufrecht Hingeftellt, da ſonſt häufig die Körke abfliegen 
oder gar die Flafchen Tpringen, was namentlich bei frijchem Bier 
ju erwarten ift. 
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Liegt der Keller nach der Süd- oder Weſtſeite, ſo muß in 
heißer Jahreszeit die Sonne möglichſt abgehalten werden, da 
Wein und Bier einer ſehr kühlen Lage bedürfen. 


Gemüſekeller. 


In einem Gemüſekeller ſei vorzugsweiſe für ein zweckmäßiges 
Kartoffellager und hinlänglichen Raum für Kellervorrath geſorgt. 
Beim Anlegen deſſelben iſt des Froſtes wegen wo möglich eine 
Außenwand zu vermeiden, ganz beſonders nach der Oſt- und 
Nordſeite. Die Vorderſeite des Lagers werde ſo eingerichtet, daß 
Bretter eingeſchoben werden können, die man nach und nach 
heraus nimmt, um bequem zu dem Vorrath zu gelangen. Für 
kleine Familien ſind Kaſten, Tonnen oder Körbe hinreichend. Um 
dieſe jedoch länger zu erhalten, ſei für eine Unterlage geſorgt. 

Nicht weniger darf im Gemüſekeller eine niedrige Stellage 
für Fäſſer zu eingemachten Gemüſen fehlen, damit ſie auch von 
unten Luft erhalten und nicht vor der Zeit durch Fäulniß ſchad— 
haft werden. Auch müſſen einige Bänke darin vorhanden ſein. 

Ende März, wenn der hauptſächlichſte Froſt nachgelaſſen 
hat, wird der Gemüſekeller gehörig gelüftet und gründlich ge— 
reinigt. Vorab werden die noch vorräthigen Kartoffeln aus ihrem 
Lager genommen und auf einer andern Stelle ausgebreitet. Das 
Nähere darüber iſt „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vor— 
rathskammer“ mitgetheilt. Dann laſſe man die Erde, welche von 
den Kartoffeln auf dem Grunde liegen geblieben, aus dem Kar— 
toffellager wegräumen und dieſes nebſt dem übrigen Raum des 
Kellers reinigen, auch die Wände abkehren, die leer gewordenen 
Bänke abſcheuern, Fenſter waſchen und den Fußboden ſchrubben. 
Iſt der Keller alfo in Ordnung gebracht, jo werden im Herbſt, 
ehe die Gemüſe hineinfommen, falls Ratten oder Mäufe vafelbft 
vorhanden wären, geeignete Mittel zum Tödten angewandt und 
alsdann der, Keller nochmals gereinigt, doch nicht geichrubbt. - 
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Wenn der Raum ein Sandbeet geſtattet, jo lege man ſolches bei 
einer Miſchung von Erde und Sand oder Steinkohlenaſche an einer 
pajfenden Stelle in Forn einer Gartenrabatte, etwa 1", Meter 
breit und Y; Meter hoch, darin an. Kann dafjelbe mit Brettern 
eingefaßt werben, jo iſt e8 der Reinlichkeit wegen vorzuziehen. 
Das Beet bedarf in der Negel nicht des Anfeuchtens und werden 
nachitehend bemerkte Gemüſe ohne weiteres hinein gepflanzt; doch 
iit e8 zum Erhalten nothiwendig, ſolche bei trodener Witterung 
aus der Erde zu nehmen und alles Bejchädigte zurüchulegen, da 
jie andernfalls bald im Keller anfaulen würden. 


1. Rartoffeln. Man laſſe fie nad) dem Einernten oder nach dem 
Einkaufen gehörig ausjuchen, nämlich: kranke Kartoffeln entfernen, bes 
Ihädigte zufammen legen, um fie zuerft zu verbrauchen und die übrigen 
Kartoffeln unter Auffiht in drei Größen fortiren. Man bat dann 
beim Gebrauch das Angenehme, ſogleich die gewünjchte Sorte zu haben, 
ohne die Zeit zum Ausjuchen zu verlieren. Ehe man fie in den Keller 
bringen läßt, muß man wiffen, was hinein fommt, um die Anzahl der 
Sceffel zu notiren. Auch muß vorher zum Schuß gegen ftrenge Kälte 
eine Yage trodenes Roggenſtroh aufrecht an die Wand geftellt werben. 
In Zeiten, wo die Kartoffeln leicht von Fäulniß ergriffen werden, dient 
es zum Erhalten derſelben, SHolztohlenftaub auf den Boden des Kar: 
toffellagers zu ftvenen und bie Kartoffeln Iagenweife damit zu durch— 
ſchichten. Auch iſt es gut, eine Hand voll zulammengebundenes Rog— 
genſtroh hier und dort zwiſchen die Kartoffeln zu ſtellen, um Zutritt 
von Luft zu bewirken. 


2. Wirſing, rother und weißer. Kappus (Kohl, Kraut). 
Vorftehend bemerkte Kappusſorten erhalten ſich am beften in friicher 
Laft. Iſt man im Befig eines Gartens am Haufe, jo laſſe man einen 
ſpannentiefen Graben auswerfen, Iege die Wurzel bis auf den Kopf 
hinein, To daß die Köpfe fich nicht berühren und werfe die Wurzel mit 
Erde zu, indem man nebenan einen zweiten Graben wirft und jo fort 
fährt. Bor dem Froft wird das Yager mit Stroh oder Laub gededt, 
welches aber bei Thaumetter jedesmal weggenommen werden muß. 

Fehlt ein Garten, jo beftimme man zum Aufbewahren nur ganz 
feite Köpfe, Iege fie auf dem Speicher auseinander und bringe fie erft 
vor dem Froft in den Seller. Ste werden dann, die Stengel nad) 
unten, auf Bänfe gelegt, To daß fie fid) nicht berühren. Dabei ift e8 
nothwendig, anfangs alle 14 Tage, Ipäterhin 1 bi8 2 mal wöchentlich 
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nachzuſehen, damit diejenigen, woran fih Spuren von Fäulniß zeigen, 
nicht weiter faulen, jondern früh genug verbraucht werben. 

3. Porree. Bon demfelben werde nur ein kleiner Theil dicht 
neben einander in's Sandbeet gelegt, jo daß ınan während des Froſtes 
damit verſehen fer; die ftärfften Stangen bewahre man wo möglich wie 
Kappus, Tonft in einer Grube und laffe, da der Borree nicht beicht vom 
Froft leidet, die Fleineren Pfeifen auf dem Beete ftehen. 

4. Sellerie. _ Die äußeren groben Blätter werben entfernt, auch 
die fleinen Wurzeln von den Knollen gefchnitten und neben dem Porree 
Dicht zufammen eingepflangt. 

5. Peterfilienwurzeln. Das Kraut wird jo Davon abge- 
Ichnitten, daß die Herzblätter unverfehrt bleiben, und gleichfalls eingepflanzt. 

6. Scorzoneren (Shwarzmwurzeln). Wie Paſtinaken. 
Ganz bejonder aber ift bet den Scorzoneren ein forgfältiges Ausfuchen 
nothwendig, indem folche bei einer Verlegung der Wurzel ihren mild 
artigen Saft verlieren und Leicht faulen. Beim Abſchneiden des Krauts 
darf alſo der Kopf nicht verlegt werben. 

7. Paflinaken. Sie bleiben den Winter Hindurh in Der 
Erde, doch kann man zum erften Bedarf vor ftarfem Froft einen Theil 
derſelben wie Herbitwurzeln einlegen. 

8. Herbfiwurzeln. (Möhren) Diefelben erhalten fih ganz 
befonders friſch und faftig, wenn fie mit Flachsſchäben (Abfall beim 
Brechen des Flachſes) ſtark Durdjichichtet werben, in Ermangelung wende 
man trodnen Sand dazu an. Das Kraut wird gewöhnlich abgevreht 
oder fo abgeſchnitten, daß die Wurzel unverletzt bleibt. Beſſer aber ift 
es, hierbei ein dünnes Scheibehen von der Wurzel wegzunehmen, weil 
dadurch das Auswachſen größtentheil® verhindert wird. Die Wurzeln 
legt man am beiten freisförmig, die Köpfe nach außen, gleichmäßig, To 
daß fie nicht vorftehen. Auch nimmt eine derartige Tage, befonderd in 
einem Winkel des Kellers, den wenigſten Raum ein. 

9. Meerrettig. Da man denfelben des Froftes wegen nicht inuner 
haben kann, jo können auch davon einige Wurzeln eingelegt werben. 
Man gebraucht ihn vom Monat Eeptember bis April. 

10. Endivien erhalten ſich vorzugsmeife im Freien wie Kappus— 
forten. Im Uebrigen werben fie vor der Kälte nach einigen ſchönen 
Tagen aus der Erde genommen, oder einige Tage an einem Tuftigen 
Orte ausgebreitet, damit die Näffe abtrodne, und dann im Keller ohne 
weiteres ungebunden, ganz Dicht neben einander auf den Fußboden geftellt, 
wo fie durch Entziehung des Lichted bleichen d. h. gelb werden, und 
fih gut und lange erhalten. 
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11. Slumenkohl. Die ganz feinen, für die Küche werthlojen 
Köpfchen des ſpät gepflanzten Blumenkohl, und wären fie aud mur 
von der Größe einer Wallnuß, find zum Einjegen gut, doch müſſen fie 
friich ausfehen. Man pflanze den Blumenkohl in einer Miſchung von 
halb Sand, halb Steinkohlenafche, nöthigenfalld vorher etwas ange 
feuchtet, auf einen halben Fuß Entfernung. Die Köpfe erreichen die 
Größe einer Untertaffe, find weiß und friich und erhalten fi bi8 zum 
Februar. 

Bei ſelbſt gezogenen größeren Vorräthen von Gemüſen, lege man 
den Hauptvorrath von Herbſtwurzeln, Steckrüben (Unterkohlrabi), ſpät 
gezogenen Kohlrabi, Rothebeeten, Runkelrüben unb ſchwarzen Rettigen 
in eine Gemüſegrube und nur einen Theil zum erſten Verbrauch in 
den Keller. Kleinere Gemüſevorräthe werden im Keller in paſſenden 
Winkeln aufgeſchichtet. Der Ordnung halber lege man ein Stück dicht 
neben das andere und ſehe darauf, daß die Seiten eine grade Richtung 
erhalten, wobei, wie ſchon bemerkt, nur vollſtändig geſunde Gemüſe ein— 

elegt werden dürfen. Das Beſchädigte und Schlechtere werde aufmerk— 
* ausgeſucht und zuerſt verbraucht. 

12. Steckrüben (Unterkohlrabi). Das Kraut wird, wie 
bei Herbftwurzeln, abgejchnitten. Man kann einen Theil derjelben für 
den fpäteren Gebraud auf dem Boden eines Kartoffellagerd aufbewahren 
und die Kartoffeln darauf ſchütten. Den andern Theil lege man im 
Keller an eine paflende Stelle. 

13. Kohlrabi auf der Erde. Man jchneide, wie bei Herbit- 
wurzeln, das Kraut davon ab und lege fie im Keller in ein altes Faß, 
mit Steinkohlenaſche ſtark durchſchichtet. Doch find nur die ſpät ge 
zogenen zum Aufbewahren tauglich. 

14. Schwarze Retlige werden nad dem Abjchneiden in Eand 
und Erde aufbewahrt. 

15. Teltower Rüben. Man jchneide, wie bei Herbftwurzeln, 
das Kraut davon ab und pade fie in ein kleines Faß, mit trodenem 
Sande durchſchichtet. 

16. Runkelrüben werben wie Steckrüben aufbewahrt. 

17. £eldrüben, welche nur bis Weihnachten ihren Werth be— 
halten, werden im Keller bald pelzigt. Am beften erhalten fie ſich in 
kleinen, auf einem artenbeet ausgeworfenen Gruben, doch auch auf 
flacher Erde, zwei Fuß hoch mit Laub bevedt. 

18. Zwiebeln. Nach der Reife werden die Zwiebeln, ohne 
etwas von ihrem Lauch zu entfernen, bei einem fleinen Borrath bund- 
weiſe aufgehangen; im Uebrigen breite man fie in einer Bodenkammer 
zum Trodnen dünn aus und jcharre fie dafelbjt vor dem Froſt auf einen 
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Haufen ‚ ohne fie zu bededen. Nach neueren Erfahrungen erhalten fich 
die Zwiebeln auf jolche Weife bis Ende Mai ganz kräftig, ohne aus— 
zulaufen oder zu faulen. 

19. Späte Salatbohnen. Um jie bei eintretenden Froſt noch 
einige Wochen ganz friſch zu erhalten, ziehe man fie mit ihren Wur- 
zeln und der Bohnenftange aus der Erde und ftelle fie in einen froft- 
freien Raum aufrecht hin. 


Reinigen und Putzen der Zimmer und Möbel. 


Ein gründliches Reinmachen verjtehen die wenigſten Dienjt- 
mädchen und e8 gehört neben einer guten Anleitung oftmals längere 
Zeit dazu, bis fie darin geübt find. Zur Erleichterung der An— 
leitung find bier die Vorarbeiten beim Neinmachen nacheinander 
aufgeführt. Doch ijt nicht damit gemeint, daß Dies Alles jeves- 
mal vorangehen müſſe; zum grümdlichen Reinigen iſt es 10 
von Zeit zu Zeit erforderlich. 

Dorab müffen die Tiſchdecken, nach dem Ausjchlagen mit 
reinen Händen, glatt aufgefalten und nebjt jolchen Gegenjtänden, 
welche vorzugsweife vor Staub zu bewahren find, namentlich 
Sopha’s, gepoljterte Stühle und Bücherbretter oder Büchertijche, 
gut zugededt werden. Bei einem feitliegenden Teppich muß vor 
dem Putzen des Dfens auch die Stelle rings um denjelben mit 
einem alten Stüd bevedt werden. s 

1. Reinigen der Ofenröhre. Bon Zeit zu Zeit, e8 hängt das, 
wie oft, von der Beichafjenheit der Teuerung und dem Heizen ab, muß 
die Röhre mit einer ſogenannten Schwenfruthe Rohr), woran ein Quaft, 
in Ermangelung ein Wiſcher befeftigt ift, einigemal won oben nad) 
unten durchgeſtoßen, ebenfo den in den Schornftein führenden Krümmer 
gereinigt werben, wobei eine zweite Perſon einen Eimer dicht unter die 
Köhre hält und dann die Kapfel abnimmt, damit der leichte Ruß fich 
nicht dem Zimmer mittheilt. Das Stüc Röhre, welches aus dem 
Ofen in die Hauptröhre mündet, wird am beſten mit einem Gänſe— 
flügel oder einem abgegangenen Handſtäuber gereinigt, ſowie auch der 
inwendige Ofen, nachdem die ausgebrannte Feuerung herausgenommen 
iſt; dann wird der Aſchebehälter geleert, was überhaupt jeden Morgen 
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geichehen muß. In der Zwiſchenzeit fann die Röhre auf folgende Weile 
vom Ruß befreit werden: Diefelbe wird mit einem glatten hölzernen 
Stod von oben bis unten hin von vier Seiten mäßig angeflopft und 
ſolches zweimal wiederholt, indem der Ruß auf bemerkte Weife wegge— 
ihafft wird. Das Klopfen mit dem Stocheiſen (Schüreiſen oder mit einem 
andern eifernen Geräth verurfacht der Röhre nad) und nach Beulen. 

2. Putzen und Schandeln gefdjliffener Ocfen. Zum Pugen 
gehört eine nicht zu fteife Dfenbürfte mit kurzem Stiel; am zweck— 
mäßigjten find diejenigen, über welche ein Streifen Leder zum Hinein= 
fteden der Hand befeftigt if. Im übrigen gehört dazu gute Eifen- 
Ihwärze (Pottloh). Man erfemmt fie an glänzenden Stückchen, welche 
jich zwifchen den Fingern leicht zerdrüden und ſich etwas fettig anfühlen 
laſſen. Zerfallene glanzlofe Ofenfhwärze erfüllt ihren Zweck nicht. 
Eine vorzügliche Miſchung ift im Abſchnitt: „Gemeinnütziges“ zu finden. 
Wünſcht man dem Dfen einen recht Schwarzen Glanz zu geben, jo ver: 
miſche man die Ofenjchwärze mit etwas Glanzwichſe. 

Vorab wird der Ofen mittelft eines derben Lappens mit feiner 
Steinfohlenafche oder trodenem Sande abgeicheuert und falls derſelbe 
geroftet wäre, zugleidy etwas Terpentin gebraucht. Dann zerrühre man 
die Eiſenſchwärze, je glängender und weicher diefe, deſto befjer, am beften 
mit Branntwein, oder mit Terpentin dickflüſſig an, letzterer verhütet 
das Roſten; im Ermangelung nehme man Kaffe. Wollte man den 
Terpentin ohne weiteres mit der Eiſenſchwärze zufammen bringen, To 
würde feine Auflöfung erfolgen. Zuſätze won Eiweiß und Zucker laſſe 
man weg. Wenn nicht mehr geheizt wird, ift zu rathen, den Schieber 
zuzubalten, um feuchte Yuft im Schornftein abzufchließen. Was das 
Putzen betrifft, jo nehme man nach dem Abjcheuern etwas von der au= 
gerührten Ofenſchwärze an einen wollenen Lappen, am beften iſt Schwarzer 
Merino, verreibe fie an einem nicht zu Heinen Theil des Dfens und 
bürfte darnach, immer vund und ganz ftarf und jo lange, bis Die 
Stelle vollftändig glänzend erſcheint. So wird mit Ausnahme von 
weißgeſchliffenen Theilen der ganze Ofen ſammt Röhre gepugt und 
dann mit einer zweiten Bürfte noch einmal derb Darüber gebürftet. Um 
einen neuen Ofen lange wie neu zu erhalten, darf er nur felten mit 
angerührter Eiſenſchwärze geputt werden. Man lafje ihn ohne weiteres 
mit Terpentin abreiben und mit einer Kleinigkeit trodener, feingeriebener 
Ofenſchwärze tüchtig nach bemerfter Weife bitrften. Ueberhaupt taugt 
ein zu ftarfer Gebrauch verjelben nicht. Die blanfen Theile des Dfens, 
ſowie auch Schaufel und Stocheifen, werden mit feiner Steintohlenajche 
oder Sand troden rund geicheuert, wobei Schmutfleden feucht gemacht 
werden, zulegt wird mit Strobpapier nachgerieben. Sollten an den 
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blanten Theilen Roft entftanden fein, fo ift derſelbe durch Abjcheuern 
mit Terpentin und Steintohlenajhe oder Sand bald zu entfernen; in 
Ermangelung des Terpentind nehme man etwas Schmierfeife. 

Damit beim Neinigen des Fußbodens der gepußte Ofen nicht wies 
ver befledt werde, Laffen manche Hausfrauen einen eigens dazu beftimm- 
ten Sad über denfelben ziehen, welcher an der Röhrenſeite offen und 
mit einigen Bändern zum Zubinden verfehen iſt. Im feuchter Yahres- 
zeit aber ift joldes nicht anwendbar, da e8 dann, um das Roſten ver 
Defen zu verhüten, nöthig ift, beim Reinmachen einzubeizen, damit die 
Näſſe des Fußbodens nicht darauf einwirke 

3. Sackirte Mantelöfen werden ohne weitere mittelſt eines 
reinen Handftäubers jeden Morgen vom Staub befreit. Sollte durd 
Verſäumniß der Staub aus den durchbrochenen Verzierungen nicht weichen, 
jo bediene man fi) Dazu einer reinen weichen Bürfte und Regenwaſſer 
und reibe mit einem reinen trodenen Tuche nad; indeß müfjen vor 
dem Putzen des Tegteren die Wände und Vorhänge abgeftäubt fein. 

Um ältere lackirte Mantelöfen wieder ſehr hübſch zu machen, dient 
das Burgen mit Eifenfchwärze nad vorbergehender Angabe. Hierbei 
wird mittelft eines Läppchens etwas in die durchbrochene Arbeit ger 
drückt und dann gebürftet. Ein ſolches Putzen ift mir vierteljährlich 
zu wiederholen. 

4. Abfläuben der Wände und Vorhänge. Zu erfierem gehört 
ein bejonders dazu dienender Wandbejen mit langem Stiel. . Das Ab- 
ftäuben der Wände und Deden wird bei einer Hauptreinigung der Zim— 
mer ſtrichweiſe, ohme eine Stelle zu übergehen, vorgenommen, wobet 
man mit dem Beſen leicht darüber fegt, während die Thüren zugemacht 
und die Fenſter geöffnet fein müfjen. 

Um aus den Vorhängen den Staub zu entfemen, nehme man 
fie aus den Gardinenhaltern, faſſe fie mit reinen Händen unten glatt 
an und wehe bei offenem Fenjter den Staub heraus. Dann bringe 
man fie wieder in ihre vorigen alten, nehme die beiden Eden ber 
Säume zufammen und ftede fie mit einer Nadel einige Fuß hoch glatt 
an die Vorhänge, damit fie beim Reinigen der Dielen nicht beſchmutzt 
werben. 

5. Legen und Reinigen Der Teppiche. Beim Legen dev Teppiche, 
welche den ganzen Fußboden bededen, wird darauf aufmerkſam gemacht, 
viefelben nicht feftnageln zu laſſen, jondern Die Teppiche mit unter- 
gelegten Defen, etiwa auf 6 Zoll (15 Centimeter) Entfernung, zu verfehen 
und fie hinter eingejchlagenen Stiftchen anzuhaken, Damit fie zeitweiſe auf- 
genommen und auögeflopft werden fünnen, was zum längern Erhalten 
dient und weniger Staub verurſacht. Sollte man indejjen ein Feſt— 





nageln des Teppich8 vorziehen, jo wende man eine dünne Unterlage von 
ganz trodnem, kurzem Heu an, was zum Schonen defjelben dient und 
den Staub zum Theil aufnimmt. Wird bei Teppichen, melde aus 
einem Stück beftehen und alfo auf beiden Seiten gelegt werben können, 
von Anfang an für gemöhnlich die linke Seite oben gelegt und ſeltener 
die rechte gebraucht, jo können fie lange Zeit hübſch erhalten werben. 

Zum Kehren der Teppiche dienen befanntlich die amerifanifchen 
Beſen; da dieſe jedoch nicht überall zu haben und aud) etwas koſtſpielig 
jind, fo erfüllt man auch mit etwas fteifen Haarbefen oder mit Beſen 
von Haidekraut feinen Zweck; doch dürfen fie nur zu dieſem Zweck dienen 
und legtere nicht abgeſtutzt fein, weil jonft der Teppich zu ſehr ange- 
griffen würde. Aus diefem Grunde find Beſen von Birkenreis nicht 
empfehlenswerth. 

Das Kehren geſchehe mit feuchten, möglichſt friſch abgetrunkenen 
Theeblättern, oder mit feuchtem, nicht naſſem Graſe, oder mit klein 
geſchnittenen Kohlblättern; man muß ſich indeſſen hüten, hierbei auf 
die Blätter oder Halme zu treten, auch muß der Beſen leicht über 
den Teppich hinweg gehen. Das Ablehren iſt bei einer Fußdecke, welche 
täglich gebraucht wird, wöchentlich zweimal hinreichend, im Uebrigen 

. muß jeden Morgen beim Reinmachen des Zimmers das darauf Liegende 
abgefucht werden. Durch ein tägliches Abkehren würde der Teppich bald 
ſchadhaft werben. 

Das Ausklopfen deſſelben muß, des längeren Erhaltens wegen, 
mäßig geihehen und zwar auf einen veinen Rafenplage oder auf einer 
abgerımdeten glatten Latte mit einem bünnen Rohrſtöckchen. Darnach 
wird er ausgeſchwungen; doch laſſe man hierbei nicht an die Eden 
faffen, weil der Teppich Sonft bald feine gleihmäßige Form verliert und 
Zipfel an demſelben entftehen, e8 muß daher etwas nad der Mitte Hin 
angefaßt werben. 

Beim Legen von Wachstuchteppichen ift es vorzuziehen, die ein= 
zelnen Streifen nicht durdy Nähte zufammenzufügen, ſondern diefelben, 
nachdem fie ordentlich glatt gejchnitten find, mit einem ſchmalen Streifchen 
von irgend einem wohlfeilen, baummollenen Stoff auf der untern Seite 
zufammenzuleimen. Das Reinigen ift weiterhin und das Auffriichen 
derfelben im Abjchnitt: „Gemeinnütziges“ bemerkt. 

6. Kehren (Legen) des Sußbodens. Es geichieht ſolches häufig 
jo nadläffig, jo unordentlich, daß man fagen kann, die wenigften 
Dienftmädchen verjtehen rein zu kehren. Wie oftmals‘ werben hierbei 
die Winfel übergangen oder durch ein zu raſches Aufheben des Beſens 
die Gegenftände in eine Etaubwolfe gehült. Um ein Zimmer gut 
zu kehren, ift Folgendes zu beachten: Vorab ift dafür zu forgen, daß 
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man das Sopha zudedt, die Thüre des Zimmers zumacht, ein Yenjter 
öffnet, Schiebladen und Schranfthiren gehörig zuichließt, damit Fein 
Staub hineindringt. Dann fange man in einer Ede an, kehre zwei— 
mal über jede Stelle, indem man mit dem Beſen raſch weiter ftreicht, 
aber ihn langſam hebt. Sp fehre man das ganze Zimmer, während 
jeder Stuhl von feinem Pla genommen und Fein Winfel und Feine 
Stelle übergangen wird. Der Staub unter Sopha und Schränten wird 
am beften mit einem Handfläuber weggenommen. Man ftreiche den— 
jelben aber nicht durch's ganze Zimmer bis zur Thür hinaus, fehre 
ihn vielmehr an verſchiedenen Stellen zuſammen und bringe ihn dann 
mit dem Handftäuber langſam auf die Staubjchaufel. Auf dem Fup- 
boden eines gefehrten Zimmers darf nicht das Geringfte Liegen geblieben 
fein und darf ein Dienſtmädchen das Sprihwort: „Wenn die Baulen 
fehren, freuen ſich Die Winkel”, nicht auf ſich in Anwendung bringen. 
Sollten Waflertropfen auf den Fußboden Tiegen, jo darf nicht darüber 
gefehrt werden, weil anderenfall3 an ſolchen Stellen Schmugfleden ent= 
ftehen und zugleich der Beſen verımreinigt wird. Um das Stäuben 
beim Kehren möglichft zu vermeiden, dient, falls der Fußboden feinen 
Anftrich hat, das Beftreuen des Zimmers mit feuchtem Sande, feuchten 
Theeblättern oder kleingeſchnittenem feuchten Graſe, welches beim Kehren 
den Staub aufnimmt. Nebenbei jei bemerkt, daß der Staubbefen von 
Zeit zu Zeit gereinigt und der Stiel wöchentlich mit Sand abgeſcheuert 
werden muß. 

7. Ausklopfen und Puben Des Sophas. Ein Sopha kann 
vpurch unvorfichtiges Ausflopfen ungemein leiden und in kurzer Zeit 
Ihadhaft werden; es iſt alfo der jungen Hausfrau zu vathen, ſol— 
ches nicht ohne Aufficht einem Dienftmädchen zu überlaffen. Zum 
Ausflopfen dient ein platt geflochtener Ausflopfer von Rohr, in Er: 
mangelung ein Nohrftödchen over ein glattes hölzernes Lineal, Mit 
demſelben werde das Sopha allerwärts mäßig geklopft, dann mit einem 
reinen Handjtäuber der Staub abgefegt und beides noch einmal wieder: 
holt. Sollte eine Bürſte nöthig fern, jo darf auch dieſe nicht ſtark 
angewendet werden. Auch kann man mit einem jehr veinen Schwamm 
in faltem Regenwaſſer oftmals ganz feit ausgedrüdt, den Staub gründ— 
lid) abwiſchen. 

Um einen Ueberzug von Pferdehaar oder Wollſtoff, welcher durch 
längeren Gebrauch ſein Anſehen verloren hat, wieder aufzufriſchen, nehme 
man nach vorhergegangenem Reinigen einen kleinen, reinen Schwamm, 
tunke ihn in eine Miſchung, welche aus zwei Theilen gewöhnlichem 
Spiritus und einem Theil kaltem Regenwaſſer beſteht, und reibe das 
Polſter damit ab. Ein ſchmutzig gewordener Ueberzug von ſogenanntem 
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amerikaniſchem Leder oder Yedertuh wird mit einem Schwamm und 
kaltem Regenwaſſer, nöthigenfalls kann aud Seife angewendet werden, 
abgewaſchen und das Waller jo oft gewechlelt, bis e8 nicht mehr trübe 
erſcheint. Dann wird die Näffe Durch ſanftes Ueberreiben mit reinen 
weichen Tüchern entfernt. 

8. Puben der Möbel. Zum Abreiben polirter und fein ge- 
firnigter Möbel eignet ſich ganz beſonders ein eigens dazu beftinmntes 
Fenſterleder. In Ermangelung deijelben muß das Abputztuch weich und 
rein fein, und Dürfen jich weder Nähte nocd grobe Säume daran be- 
finden, weil ſonſt Striche entftehen. Um ſolche überhaupt zu verhüten, 
muß man vor dem Abreiben der Möbel den Staub mit dem Abputztuch 
davon abwehen und letzteres derartig zufammenfafien, daß e8 unten eine 
glatte Fläche und feine Falten bildet. Das Abreiben gejchehe troden, 
am beten kreisförmig, indem man die Stellen, wo man den Glanz 
vermißgt, anhaucht und jo lange reibt, bis das Stüd Möbel glänzend 
erſcheint. Sollten ſich ſchmutzige Stellen vorfinden, die auf trodenem 
Wege nicht zu befeitigen find, fo gebrauche man ein zweites Tuch mit 
einigen Tropfen Wafler zum Vorreiben. 

Beim Abputzen, noch viel mehr beim Abwaſchen der Schränfe und 
Tiſche muß die Wand unberührt bleiben, weil anderenfalls bald Spuren 
davon an der Tapete fichtbar würden; es muß daher ein an der Wand 
jtehender Tijch vorher weggezogen werden. Das Behandeln neuer Maba- 
goni- Möbel, Auffriichen von Möbeln und weiße Flecken auf Tiihblättern 
leicht wegzuichaffen, iſt im Abſchnitt „Gemeinnütziges“ mitgetheilt. 

9. Puben-der Spiegel. Wuünſcht man das Spiegelglas be— 
ſonders ſchön zu haben, ſo nehme man eine Kleinigkeit von der beſten 
pulveriſirten Kreide, zerrühre dieſelbe mit etwas Waſſer und gieße ſie 
langſam vom Bodenſatz ab, weil Sandkörnchen darin enthalten ſein 
können, die das Glas beſchädigen. Hiermit feuchte man ein reines 
weiches Läppchen an, wiſche damit über das ganze Spiegelglas, laſſe es 
trockenen und reibe es dann mit einem reinen Tüchelchen klar. Zu 
viel Näſſe muß beim Putzen ſorgfältig vermieden werden, da ſonſt 
Tropfen unter's Glas fließen und Flecken entſtehen würden. Für ge— 
wöhnlich kann man den Spiegel mit Hauch und einem reinen weichen 
Leder putzen. 

Vergoldete Spiegelrahmen werden mit einem weichen trockenen Tuche 
leicht abgeputzt, nicht abgerieben, Fliegenſchmutz wird behutſam ohne 
Reiben mit etwas Salmiak, in Waſſer getröpfelt, weggetupft. 

10. Reinigen des Anſtrichs. Um einen guten Anſtrich mehrere 
Jahre hübſch zu erhalten, muß in Zimmern, welche man nicht über— 
mäßig ſtark gebraucht, die Seife vermieden werden. Man laſſe ihn nur 
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mittelft eines reinen wollenen Lappens mit warm gemachten Regen⸗ 
waffer tüchtig abwaſchen und mas eine Hauptſache dabei ift, mit einem 
reinen Schwamm und Regenwaſſer Mar nachwaſchen und am beften mit 
Leder, anderenfalls mit einem jehr reinen, ſtark ausgerungenen Tuche 
abtrodnen. Der Anftric wird dadurch fehr rein, ohne daß die Farbe 
leidet. Etwaige Flecken an den Thüren, falls fie nicht gewichen mären, 
laffen ſich mit Kreide, wie e8 beim Pugen der Spiegel bemerkt ift, Leicht 
wegichaffen. 

Wäre indeß ein guter Anftrich jo ſchmutzig, daß derſelbe einer 
Hauptreinigung bebürfte, jo ift hierzu Folgendes zu empfehlen: Man 
nehme für etwa 2 Sgr. halb Salmiak, halb ZTerpentin, giefe davon 
einen Theil in Regenwaſſer und waſche damit den Anftrih nach An— 
gabe. Manche Hausfrauen verfahren wie folgt: Weizenfleie wird zuvor 
eine Stunde mit Waffer gekocht und durch ein Tuch gebrüdt, dann 
Thüren, Fenfterrahmen und Fußleiften vorher einzeln mit klarem Waſſer 
naß gemacht und bei erfteren nicht oben, jondern an der unterften Hälfte 
angefangen, weil ſonſt Streifen entftehen, wa8 bei jeder Reinigung des 
Anſtrichs nothwendig if. Man feuchtet einen veinen Schwamm mit 
lauwarmem Kleienwaffer an, veibt in denſelben etwas Schmierjeife fo, 
daß Feine feften Theile übrig bleiben, und reinigt damit die Thür, 
wäſcht fie dann raſch mit einem zweiten Schwamm und frifchem Regen— 
waſſer ganz Har nach und trodnet fie ab, wie vorftehend bemerkt ift. 
In Ermangelung des Kleienwaflerd wird Regenwaffer angewandt; mit 
hartem Waffer aber wird der Zweck nicht erfüllt. An neuen Fenftern, 
bejonder8 wenn das Holz nicht vollftändig troden war, entjtehen im 
erfen Winter durch die Näſſe gelbe Streifen. Um diefe zu vwerhüten, 
muß das Wafler wenigftens jeden Morgen und Abend mit einem reinen 
Schwamm aufgenommen werden, was überhaupt, um den Anftrich gut 
zu erhalten, nöthig ift. Eollten jedod Streifen an den Fenfterrahmen 
fi) gebildet haben und ſchon etwas alt geworben fein, jo find dieſelben 
nur durch Abſcheuern mit etwas Sand, Seife und Regenwaſſer weg— 
zufchaffen, wober raſch mit klarem Waſſer nachgewajchen werden muß. 

11. £enflerpugen. Nad dem Reinigen der Rahmen folgt das 
Putzen des Glaſes, welches jedody mur dann gefchehen darf, wann die 
Sonne nicht darauf wirft, weil e8 fonft auf immer blind und fledig 
würde. Vorab werden die Glasſcheiben von außen abgejtäubt, damit 
die vielleicht vom Winde angemehten Sandkörndyen beim Putzen feine 
Schrammen verurfachen. Ganz befonders ſchön und Mar wird das Glas 
durch Putzen mit Kreide, wie e8 beim Puten der Spiegel bemerkt ift. 
Im Uebrigen gehören zum einigen der Fenfter zwei Gefäße mit klarem 
Regen- oder weichem Waſſer. Aus dem einen wäſcht man mit einem 
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reinen Schwamm die Glasicheiben des einen Tenfterflügeld klar, und 
reibt fie dann mit dem Fenſterleder troden, während vieles in dem 
zweiten Waffer ausgewaſchen und fo ſtark ausgewunden wird, daß beim 
Reiben pfeifende Töne entftehen. Das Behandeln cines Schwammes 
und Fenſterleders ift in „Bemerkungen verjchiedener Art” mitgetheilt. 
Wünfht man das Leder zu eriparen, fo kann man mit einigen Stüden 
angefeuchtetem Zeitungspapier den Schmut wegnehmen und mit trodenem 
Bapier Mar puten, 

- 12. Schrubben cines nicht angeftrichenen Fußbodens. Sollten 
Fettfleden im Fußboden vorhanden fein, fo müfjen ſolche vorab ent= 
fernt werben; es wird hier auf Abſchnitt: „Gemeinnütziges“ verwiefen. 
Auch muß in der Zeit, wo gebeizt wird, vorher der Ajchebehälter ges 
leert, ein Faltes Feuer in den Ofen gelegt, für Feuerung im Zimmer 
und bei Steinfohlenheizung für das Anfeuchten der Kohlen geforgt wer: 
den. Dann lafje man ſolche Möbel, welche leicht zu verfegen find, an 
eine Eeite des Zimmers achtſam hinftellen, fo daß fie nicht an einander 
geftoßen werden. Der Fußboden werde theilweife gereinigt, weil jo ber 
Schmutz weniger einbringt, die Dielen viel fchneller trodnen und weißer 
werden; man laſſe alſo jedesmal den dritten Theil des Zimmers vor: 
nehmen. Ein ſchmutziger Fußboden wird befonderd weiß, wenn er auf 
folgende Weife behandelt wird: Nachdem die Dielen der Länge nad) 
gefchrubbt und mit veinen Waffer aus einem zweiten Eimer aufge 
nommen find, werben jolche nochmals und zwar mit warmem, weichem 
Wafler, in welchem etwas weiße Seife aufgelöft ift, erft der Quere und 
dann der Länge nach tüchtig geſchrubbt, indem weißer Sand übergeftreut 
wird. Zu einem größern Zimmer find zwei Yoth Seife hinreichend. 
Zwar reinigt Eoda beffer als Seife, doch erhält der Fußboden, wenn 
die Anwendung von erfterer zu reichlich war, eimen gelblichen Schein. 
Auch weiht an den Möbeln, wenn fie nur im geringften von dem mit 
Soda verjegten Waſſer angelprigt oder mit dem Schrubbtuch berührt 
werden, was jehr leicht beim Sopha geſchehen kann, ſowohl Politur als 
Firniß. Das Aufnehmen gelhehe mit einem reinen Schrubbtuch, wäh- 
rend ſolches nebſt Eimer jo oft ausgewaſchen und das Waſſer gemechfelt 
wird, bis dafjelbe ziemlich klar erſcheint. Hierbei ift zu bemerken, daß 
die Räume unter den Schränfen und Sophas nicht übergangen werben 
dürfen. Bor dem Testen Aufnehmen wird mittelft eine ausgewafchenen 
Schwammes nochmals über die zuvor gereinigten Fußleiften gewiſcht, 
weil das Anfprigen von unreinem Waffer während des Echrubbens und 
Aufnehmens nicht ganz zu vermeiden ift. Nachdem wird das Aufnehme- 
tuch ſtark ausgerungen, um den Ecrubber gewidelt und dev Fußboden 
jo troden als möglich gemacht. 
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Im Uebrigen iſt zu bemerken, daß das Neinigen des Fußbodens 
mit Borficht geſchehen muß, damit nicht die Vorhänge und Wände 
Tleden erhalten. Möchte ein Fleckchen an die Tapete geratben fein, To 
ſpüle man ſolche Stelle jo raſch als möglich, damit fie nicht erſt trodne, 
mit Harem Waffer ab, wodurch Feine Spur zurüd bleibt. Auch müſſen 
die Schrubbeimer, falls eiferne Bände am Fuße etwas vorſtehen, auf 
eine Matte gejtellt werden, weil ſonſt Kreiſe entjtehen, welche nur durch 
Abhobeln der Dielen wegzuihaffen find. So lange ver Fußboden nicht 
völlig troden it, vwermerde man möglichſt ihn zu betreten, weil jeder 
Tußtritt eine Spur zurüdläßt. Darum ordne man das Zimmer erft, 
nachdem es troden geworden iſt, und fehre dann den Fußboden ab, da 
immer Faſern vom Aufnehmetuch, Sand ze. ꝛc. zurücbleiben. 

13. Scheuern eines nicht angeftrichenen Fußbodens. Diefe 
höchft anftvengende Arbeit wird eine rücjichtsoolle Hausfrau dem Dienft- 
mädchen nur felten zumuthen und dabei eine Aufmunterung in Wort 
und That nicht vergeſſen. Bet vernachläffigten Fußböden, wie man fie 
häufig beim Einztehen in Miethswohnungen findet, ift indeſſen Scheuern 
das einzige Mittel, um fie wieder in Ordnung zu bringen; übrigens 
erhält das jührlihe Scheuern den Fußboden hübſch und gejchieht wie 
folgt: Derſelbe wird rein gefehrt und jedesmal ein fleiner Theil des— 
felben, nur zwei Dielen vorgenommen. Diejenige, welche dieje Arbeit 
verrichtet, bindet eine derbe Arbeitsichürze, zum Zubinden eingerichtet, 
vor, legt fi mit den Knieen auf einen zufammengedrehten Strohfranz, 
wilcht hier und dort etwas Schmierfeife hin, ftreut Sand darüber, be— 
Iprengt die Stelle mit Waffer, womöglich mit Regenwafler, was alles 
ihr zur Seite ftehen muß, taucht dann einen feften Strohwiſch in heißes 
Waſſer und fcheuert, indem. fie den Wiſch mit beiden Händen faßt, tlichtig 
und fo lange hin und her, bis fie annehmen fann, daß die Stelle nichts 
zu wünfchen übrig läßt. Iſt alfo fortgefahren bis zum Ende der beiden 
Dielen, jo wird naß aufgenommen und zwar jo oft, bis das Waſſer 
ziemlich Far erjcheint, wo alsdann die gereinigten Dielen mit einem ftarf 
ausgerungenen Aufnehmetucd aufgetrodnet werden. Auf jolde Weiſe 
wird der ganze Fußboden gejcheuert, wobei e8 beſſer und bequemer ift, 
vorab eine Handbreit ringsum vorzunehmen. Nachdem der Fußboden 
troden geworden, wird der zurückgebliebene Sand abgefehrt. Nach jedes— 
maligem Gebrauch muß das Aufnehmetuch jofort rein ausgewafchen und - 
getrocknet, auch müſſen die Eimer, falls fie nicht angeftrichen find, ins 
und auswendig mit Sand geſcheuert werden. Mit ſchmutzigen Geräthen 
ift fein Fußboden zu reinigen. 

14. Schrubben eines nicht angeftrichenen FSußbodens mit 
naffen Sande, Der Fußboden wird vorab ganz rein gefehrt, mit 
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angefeuchtetem Sande reichlich beftreut und dann, ohne eine Stelle zu 
übergehen und ohne Anwendung von Waſſer, derb gefchrubbt, wobei 
die Bretter der Länge nach vorgenommen werden. Nachdem wird der 
Sand mweggefehrt, wo alsdann der Fußboden bedeutend reiner als zuvor 
ericheint. Wünſcht man den fchmusigen Sand zweimal zu gebrauchen, 
jo wird derfelbe gewaſchen, indem er reichlich mit Waffer durchgerührt, 
oftmals abgegofjen und getrodnet wird. 


15. Aufwifchen eines angeftrichenen Sußbodens. Es dient 
jolches den Fußboden ftaubfrei zu erhalten. In manchen Häufern wird 
jeden Morgen, ftatt des Kehrens gewilcht, wodurch fid) fein Staub auf 
demjelben ſammeln kann, doch tft es jchon erwünſcht, wenn es wöchent— 
lich einigemal geſchieht; in letzterem Falle wird vorher gekehrt. Das 
Aufnehmetuch muß ſehr rein und weich ſein, am beſten iſt ein wollenes, 
jedenfalls muß ſolches eigens für beſſere Fußböden dienen. Daſſelbe 
werde nun in klarem Waſſer ziemlich ſtark ausgerungen, um den Schrub— 
ber gewickelt und der Fußboden zweimal möglichſt trocken aufgewiſcht, 
wobei alle Stellen unter den Schränken, Bettſtellen und in den Winkeln 
berücffichtigt werden müſſen. 


16. Aufwifchen eines Wachstuchteppichs. Es geichieht nad) 
dem Kehren mit einem reinen, ganz weichen Aufnehmer und mit kaltem 
weihen Wafler, am beften ift Regenwaſſer. Der Schrubber darf nicht 
angewandt werden, weil jonft der Teppich) bald abgenugt fein würde, 
Nah dem naſſen Aufwiichen, welches nad) Erfordernig ein= bis zwei— 
mal nacheinander geichieht, wird der Aufnehmer nebft dem Schrubb- 
eimer rein ausgewalchen, erfterer ſtark ausgerungen und der Teppich 
damit allerwärts abgetrodnet. Darnach wird derjelbe mit veinen Tüchern 
troden gerieben, wodurd der Glanz erhalten wird. 


17. Bohnen des Sußbodens. Die Rezepte zur Fußboden» Wichfe 
find im Abjchnitt: „Tapeziren, Anſtrich und Politur” mitgetheilt, das 
Verfahren ift folgendes: Bor dem Bohnen muß der Fußboden ſammt 
den Fugen Torgfältig gereinigt und vwollftändig trodfen geworden fein, 
Dann wird er mittelft eines Pinſels mit der Wichfe möglichft dünn 
beftrichen und nach dem Trocknen mit einer großen, ganz fteifen Bürfte 
in grader Richtung tüchtig gerieben, was jo lange, wenigftend zweimal 
wiederholt werben muß, bis ein jchöner Glanz entfteht, doch Dürfen 
jedesmal nur zwei Bretter vorgenommen werden. Sind die Fugen 
vorher nicht gehörig mit gereinigt, Jo wird der reinen Farbe beim 
Bürſten Schmutz mitgetheilt. Zur Erleichterung ift eine Bürſtmaſchine 
anzuwenden, wodurch diefe Arbeit zugleich raſcher ausgeführt wird. Zu 
den Zwed tft auf der Rückſeite einer großen, fteifen Bürſte ein Käftchen 
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befeftigt, weldye8 mit jo vielen Steinen befchwert wird, daß ed nur Des 
Hin= und Herziehens bedarf. 

Der Fußboden erhält durch bemerftes Verfahren eine ziemlich 
dauerhafte, ſchöne belle Holzfarbe, die fi in Zimmern, welche ge= 
ſchont werden, zwei Jahre hübjch erhält. Um den Anftrih von Zeit 
zu Zeit aufzufrifchen und ihn wieder Glanz zu geben, wird der Fuß- 
boden, nachdem derſelbe auch in den Fugen ganz fauber aufgewilcht 
und ganz troden geworben ift, ohne weiteres auf bemerkte Weiſe wieder 
gebürftet. Wenn indeflen die Farbe abgetreten ift, fo muß das Ber: 
fahren erneuert werben. 

18. Dom Auflegen und der Behandlung der Tifchdecken. 
Beim Auflegen der Deden ſehe man, daß der Mittelpunft der Dede 
auf die Mitte des Tiſches kommt; chief gelegte Deden fallen unan= 
genehm in's Auge. Tiſchdecken, welche nur bei befonderen Gelegenheiten 
aufgelegt werben, fchlage man nach jedem Gebrauch mit faubern Händen 
mäßig aus; wobei jedody nicht an die vier Eden, ſondern etwas nad 
der Mitte hin angefaßt werden muß, weil fie fonft bald ihre gleich— 
mäßige Form verlieren. Dann lege man fie glatt zuſammen in ihre 
urfprüngliche Falten, jo daß inmwendig feine Nebenfalten entftehen, und 
bringe fie, mit einem reinen Tuche zugelegt, in den beftimmten Schranf. 
Für weißgrundige Tiſchdecken nehme man ein ftark gebläute8 Tuch, wo— 
durch diefelben einigermaßen wor Gelbwerden gefchligt werden. Wollene 
Deden zum täglichen Gebraud fehre man mit einem beſonders dazu 
beftimmten fauberen Staubbeſenchen ab und ſchlage etwa alle acht Tage 
den Staub auf bemerkte Weile heraus. Deden von Leinen Damaft 
dürfen indeffen nicht ausgefchlagen werden, weil fie fonft ihre Glätte 
verlieren. Man kehre etwaige Krümchen davon ab und wilde dann 
zuweilen mit einem reinen, weißen Quche glatt darüber hin. Sollte in 
der Dede eine Falte oder krauſe Etelle entftanden fein, glätte man ſolche 
durch Ueberwiſchen mit einem reinen, feuchtgemachten Tuche aus. Beim 
Abnehmen einer Kaffeeferviette, falle man, um fie längere Zeit glatt zu 
erhalten, an beiven Enden die Rüdjeite an, lege fie nochmals zuſammen 
und bringe fie glatt in ihre Falten. 

Deden von Wachstuch bleiben Tange hübſch, wenn fie troden ab- 
gepußt, nöthigenfalls mit einem Schwamm und Kleien= oder Regen: 
waſſer abgewajchen und mit einem reinen weichen Tuche troden gerieben 
werden. Beſonders ſchmutzige Wachstuchdecken werden durch Abreiben 
mit Baumöl und Watte ſehr rein. Zum Auffriſchen ſiehe „Gemein— 
nütziges“. 

19. Kaufen, Schneiden und Aufhängen der Lenflergardinen. 
Erfteres ift im Abſchnitt: „Nähtiih, Nähen und Nähwerl“ beſprochen. 





Reinigen und Buben der Zimmer und Mlöbel. 141 


Zum Aufhängen derjelben gehört eine orbnende Hand. Vielleicht fällt 
nichts jo ſehr in einem Zummer auf, als unordentlih aufgehangene 
Fenftergarbinen. Bei einer ftarfen Appretur ift e8 allerdings ſchwierig, 
diefelben im regelmäßige Falten zu bringen; um indeſſen leichter damit 
fertig zu werden, jet auf folgendes aufmerffam gemacht: Befindet fich 
an den Borbängen ein bübjcher Rand, jo mache man diefe Stelle oben 
nur weniger fraus, wodurch derſelbe mehr in’ Auge fällt. Dann 
nehme man einen Kleinen Beſen von weißem Birfenreis, tunfe ihn in 
reines Waller und fahre damit raſch an den Vorhängen herunter, falle 
jie jofort in Falten von gleiher Tiefe zuſammen, lege fie hinter den 
Halter, helfe, wo es fehlt, nody etwas nad) und ziehe zulekt die Vor— 
hänge nach der Randſeite etwas hervor, jo daß fie einen hübſchen 
Bogen bilden. Damit diefelben nicht aus den Falten gebracht werden, 
iſt e8 gut, die Fenfter am erften Tage nicht zu öffnen; überhaupt bringt 
Zugluft fie leicht in Unordnung. Hinſichtlich des Zumachens der Fen— 
fter jet auf „Bemerkungen verjchiedener Art“ hingewieſen. . 

20. Das Abreiben der Tapeten ift nur bei Glanz- oder 
ſolchen Tapeten anzumenden, deren Farben nicht abgemijcht werden kön— 
nen, und geichieht entweder mit altem Weißbrod, oder mit reinen 
Züchern. Erſteres wird nach Abjchneiden der Ninde mit etwas Waſſer 
gefnetet, zu einem feiten Teig gemacht und derjelbe zum Abreiben ge- 
braucht. Doc ift Dies mehr Sache des Anftreihere, darum fer nur 
von letzterem Berfahren die Rede, welches zum längern Erhalten der 
Tapeten in viel gebrauchten Zimmern alljährlih, wenn nicht mehr ge- 
heizt wird, vorzunehmen ift. 

Man fegt zuvor mit einem jehr reinen Haarbejen die Wände ab, 
nimmt dann zwei trodene Tücher und fängt oben an der Tapete an, 
indem man fie, ſoweit man feitwärtd und nach unten reichen kann, mit 
einem Tuche ftrichweife abreibt, ohne die fleinfte Stelle zu übergehen. 
Dann wird der abgeriebene Raum nochmals mit einem zweiten Tuche 
nachgepugt und ftellenweife von oben nad unten jo lange fortgefahren, 
bis das erfte Tuch ſchmutzig geworden ift, wo dann Das zweite zum 
Vorreiben und ein reines zum Nachreiben gebraucht wird. 

21. Treppen zu reinigen. Das tägliche Kehren derjelben muß 
mit einem Handftäuber geichehen, wobei man die Staubſchaufel unter 
jede Stufe hält und den Staub aus den Winkeln gehörig darauf fegt. 
Dann wird die Treppenlehne einen Morgen mit einem Abputztuche 
ordentlich abgerieben, am anderen fann, um vajcher fertig zu werben, 
mit einem reinen Handftäuber der Staub meggenommen werden. 

Die Treppenlehne werde wöchentlih mit einem Schwan und 
Regenwaſſer ohne Seife gut abgewaſchen und abgetrodnet und die Treppe 
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je nady Bedürfniß ein= bis zweimal gereinigt. Zu dieſem Zweck wilche 
man zuweilen eine Kleinigkeit Seife auf verſchiedene Stellen, ftreue auch 
etwas Sand darüber und indem man jedesmal nicht mehr als drei 
Etufen vornimmt, feuchte man fie an, reinige die Winfel mit einem 
abgenugten Meſſer und fege dann mit einer Seifenbürfte tüchtia hin 
und ber, waſche den Schmuß mit weichen Wafjer weg und nehme 
einen zweiten Eimer mit flarem Wafjer zum Aufnehmen. So ges 
ſchehe e8 mit der ganzen Treppe. | 


Zwedmäßige Kiüchengeräthe, 

Für Hausfrauen, namentlich in größeren Haushaltungen, ift 
e8 gar wünfchenswerth zum Küchengebrauche die üblichen Gegen- 
jtände zu befigen, um nicht durch häufiges Leihen Zeit zu ver- 
lieren, oder läjtig zu werden und Verpflichtungen zu Gegengefällig- 
feiten auf fich zu laden. Zur Ueberficht beim Ankauf ijt hier ein 
volljtändiges Verzeichniß für einen größeren Haushalt vorgeführt. 
Wo die Verhältniſſe auf eine bejchränktere Einrichtung hinweiſen, 
da kann von den bemerkten Geräthen das Nothiwendigfte gewählt 
werden. 


I. Geräthe von Eijen und Meſſing. 

1. Eine beliebige Kochmaſchine nebft Behälter für Teuerung, Schaus 
fel, Feuerzange und Stocheiſen. 

2. Ein Theekejjel von Meſſing, der durd einen Keſſel von verzinntem 
Eifenbledy erjetst werben fann. 

3. Verſchiedene eiferne Töpfe, auch ein glafirter, mehr hoher, als 
weiter Topf oder von verzinntem Eifenblech zum Kochen der Sup- 
pen. Gmaillirte eiferne Töpfe find hübſch, doch nur dann ziem— 
lid) haltbar, wenn fie aufmerkſam behandelt werden. Meſſing— 
töpfe find am dauerhafteften, müffen aber häufig verzinnt werden 
(was ftetS neue Koften herbeiführt und ohne welches ihr Gebrauch 
der Gejundheit höchſt nachtheilig fein kann). 

4. Ein Topf mit Einleger zum Kochen der Filche. 

Zwei Bratpfannen in verjchtedener Größe. 

6. Eine Pfannkuchenpfanne nebft einer fleinen tieferen blanken Pfanne 
fir Saucen und zum Braten von Speck und Zwiebeln. 


= 
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. Eine eiferne Taſſe zum Anichwigen von Mehl. 


Ein Kaffeebrenner. 


Eine fleine Decimalwaage im Preife von etwa 7 — die 
überall hingeſtellt und auf welcher vom kleinſten Gewicht an bis 
zu 50 Pfund (25 Kilogramm) gewogen werden kann. Wer nicht 
dazu geneigt ift, forge für eine gemöhnliche Waage von Meffing 
oder Blech mit einem Bfunde oder einem Kilogramme Einſatz- 
gewicht, nehme dazu an Eiengewicht 1, 2, 4 und 10 Pfund, 
wo man dann bis zu 18 Pfund wiegen fann. 

Mörſer von Serpentinftern. Derjelbe iſt einem Meffingmörjer 
vorzuziehen, weil man hierbei vor Grünfpan gefichert ift. 


. Eine Kaffeemühle. 

Fülllöffel und Schaumlöffel von verzinntem Eiſenblech. 

. Sleifchbeil, Fleiſchſäge (Fuchsſchwanz) und Fleiſchgabel. 

. Eine Brodfchneide-Mafchine, oder ein gutes Brodmeſſer von Stahl, 


nebft Kartoffel= oder Gemüſemeſſer. 

Eine Maſchine zum Zuderichneiden. 

Eine Hadmafchine zum Haden von Fleiſch, Bett, Gemüfe und 
Zwiebeln. (Diefelbe in neuer Conſtruction ift als neue ameri= 
kaniſche Hackmaſchine einzig und allein bei Herren Geb, Schul 
in Münfter zu haben und zwar in Wr. 1, 2 und 3.) 


Schaumquirl. (Sehr zu empfehlende neue amerikaniſche Conſtrue— 


tion, zum raſchen Entftehen von Eiweißſchaum, Schaumfaucen, 
Schaumfuppe, Schaumbier u. |. w. Gleichfalls zu haben in 
vorbemerfter Firma.) 

Ein fogenanntes Schüfli zum Umwenden von Beeffteafs, Cotelet- 
te8 ꝛc., auch nach Gefallen ein Pfannkuchenmeſſer. 

Eine Wafferfülle, am beften von Meffing. 


. Kuchenplatte, Tortenröllhen und Ausfteheformen. 
. ZTopfreiniger von zufammengefügten Drabtringen. 
. Korkzieher und Hafen zum Herausziehen von Körken aus Teeren 


Flaſchen. 
II. Geräthe von Blech. 


. Zwer Töpfe in verſchiedener Größe mit ſchließendem Deckel zum 


Kochen auf der Platte, die ſich ſowohl für Suppe, als auch für 
ai fochende Speifen eignen und die Speilen raſch zum Kochen 
ringen, 
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2. Kuchen- und Auflaufformen von beliebiger Größe, darunter eine 
Bisquitkuchenform, welche ſich auch als Rodonkuchenform eignet. 

3. Eine Puddingsform. 

1. Ein halbes und ein Viertel-Maaß (von den neuen Maaßen ein 

halbes und ein Viertel-Liter) nebſt Trichter. 

Ein Durchſchlag und ein Bouillonſieb. 

. Eine Reibe und ein Mandelreibmaſchinchen. 

. Ein Gemwürzfäftchen nebſt Gewürzreibe. 

. Eine Kaffeedoſe und Kaffeemäßchen. 

. Ein bis zwei Büchſen mit Traghenkel und fchliegenden Dedel in 

verſchiedener Größe. 

10. Genau ſchließende Dedel für die beftunmten Töpfe und Pfannen. 
(Für große Haushaltungen am zwedmäßigften von verzinntem 
Eifenblech, für Heine Küchen find Bunzlauer Dedel zu empfehlen.) 

11. Zwei angeftrichene Blecheimer. 

12. Staubichaufel, Küchenlampe und Laterne, 


en 


DI. Borcellan Formen zum Umftürzen kalter Speifen. 


IV. Irdenes Geräth. 


Man vermeide zum Kochen und Hinftellen von übrig geblie- 
benen Speijen ſchlechtes irdenes Geräth, weil häufig giftige Theile 
zu der Glaſur gebraucht werden; zu dieſem Zwede follte nur 
Bunzlauer oder auch Oberländifches Geſchirr gebraucht werben. 


1. Einige Bunzlauer Töpfe von verjchiedener Größe mit gewölbten 
Dedeln zum Kocden von Compot und zum Einmachen. Wie 
diefelben dauerhafter zu machen find, tft Abjchnitt; „Verſchiede— 
nes für Küche, Keller und Vorraihstammer “ mitgetbeilt. 

Ein Töpfchen einzig und allein zum Kochen der Kaffeemilch. 
Eine Haſenpfanne. 

. Einige hohe Töpfe mit Henkel. 

Kleine Geſchirre zum Hinftellen von übrig gebliebenen Speifen. 
Einige tiefe Näpfe KKlinpe), Darunter ein großer zu verſchieden— 
artigem Gebrauch. 

Ein Ceifenäpfchen über den Spülftein, 


— 
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V. Geräthe von Hol;. 





1. Ein Fleiſchklotz. 
2. Hackbrett nebſt einem runden Klopfholz. 
3. Kuchen- oder Rollbrett nebſt Rollholz. 
4. Ein Napf zum Einrühren der Kuchen nebſt einem Rührlöffel mit 
langem Stiel und platter Oberfläche. 
5. Salzfaß, Salzmörjer, Schaumruthe und Quirle. 
6. Eine Meine Handichabe zum Schaben von Gurken und Nettig, 
und eine größere für rothen und meißen Kappus (Weißkohl). 
7. Ein Mefier- und Gabelfäftchen. 
8. Bretten zum Schneiden in verjchtedener Größe. 
9. Verſchiedenartige hölzerne Löffel. 
10. Zwei Fäffer (Zuber) zum Aufwachen der Schüffeln. 
11. Zwei Geſchirre zum Taſſenſpülen. 
12. Ein bis zwei fleine Fäffer zum Spülen der Gemüſe. 


VI Korbwaaren. 


1. Zwei angeftrihene Marktkörbe. 
2. Ein bis zwei Unterleger zum Ausdünften von Kuchen, wenn fie 
aus der Form genommen find. 


VO. Bürſtenwerk. 


1. Ein Zaffenbürftchen. 

2. Kehrbefen, Spinnenjäger, Ofenröhren - Reiniger und Ofenbürften, 
Handftäuber und Bürfte zum Abfeifen der Küchentifche. 

Außerdem (falls fih in der Nähe der Küche feine Uhr be- 

findet) eine richtig gehende Uhr, ein Tuch zum Auswafchen ver 
Zöpfe, ein Tuch zum Abwaſchen der Anrichte und Küchentifche 
und zufammengenähte Kleine derbe Tücher mit einem Aufhängfel 
zum Anfaſſen heißer Töpfe. 
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Suwelen, Gold, Silber, Meifing und andere Metalle | 
| zu putzen. 


1. Juwelen. Man nehme fein pulverifirtes Hirſchhorn mit etwas 
gewöhnlichen Spiritus angerührt, pute damit die Juwelen mittelft einer | 
ganz weichen Jumelenbürfte, in Ermangelung berfelben, mit einem Stüd 
- Leder oder abgegangener Leinwand, waſche fie mit Waffer und trodne fie 
ab, wobei diejelben ſammt der Einfaffung ſehr hübſch erjcheinen werben. 

2. Glanz- Bold. Es dient dazu Parifer- Roth, welches bei 
allen Goldarbeitern zu haben if. Man nimmt davon eine Kleinigkeit 
an ein mit Spiritus oder Branntwein angefeuchtete8 Stüdchen meichen 
Handſchuhleders, putzt den Gegenftand und polirt mit einem trodnen 
Feder und etwas Pariſer-Roth nad. In Ermangelung des Leders 
nehme man ein Stüdchen abgegangene Leinwand. 

3. Mattes Gold. Es wird foldes mit Regenwafler und weißer 
Seife mittelft einer Bürfte, welche nicht zu weich, aber auch nicht zu 
hart fein darf, gereinigt, nachher mit reinem Waſſer nachgelpält und 
teoden gerieben. 

4. Goldfranzen, Borden und Treffen. Dan reinigt diefelben 
mittelft einer weichen Bürfte mit gutem Spiritus und legt fie glatt in 
ein reines, weiches Tuch, welches durch Andrücken die Näfje aufnimmt. 

5. Glanz- Silber. Dafielbe wird behandelt wie Glanz = Gold; 
doch nehme man ftatt des Pariſer-Roths, fein pulverifirtes Hirſchhorn. 
Auch wird das Slang= Silber jehr hübſch, wenn man es mit einer 
Kleinigkeit flüffigen Terpentins abreibt und nachher mit pulverifirter 
Kreide polirt. Jedes Stück muß mit Leder oder reiner, weicher Lein— 
wand nachgerieben merben. 

6. Mattes Silber. Dazu ift Cremortartari, mit etwas ge- 

wöhnlichem Spiritus angerührt, unvergleihlih. Man wende e8 mittelft 
eines weichen Bürftchens oder eined Läppchens alter Leinwand an und 
putze mit veinem Tuche nad). 
7. Meffing. Zum Busen feiner Meſſing-Geräthe iſt Wiener- 
Kalk zu empfehlen, welcher bei den Blecharbeitern zur haben iſt. Da— 
mit er feine Wirkſamkeit behalte, muß derſelbe in verkorktem Glaſe an 
einem trodnen Orte aufbewahrt werden. Beim Gebrauch made man 
einige Stücdchen mit einem Meſſer fein, reibe den Gegenftand mit etwas 
Stearinöl und Wiener- Kalk mittelft eines Stüdchend alter Yeinwand 
tüchtig ab und puge dann mit einem zweiten Stüd, in Wiener- Kalt 
getunft, nach bis ein heller Glanz entftebt. 
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Weniger feine Geräthe von Meffing, z. B. ein Waſſer- oder Thee- 
leſſel, kann ftatt mit Wiener-Kalk, jehr hübſch und raſch mit folgender 
Miſchung geputt werden. Man rühre eine Handvoll Weizenflete mit 
fochendem Wafler zum diden Brei, thue einen halben Eflöffel weißen 
Sand und jo viel Bitriolöl dazu, daß e8 einen Fingerhut füllen würde. 
Hiermit wird das Geräth gejcheuert, dann mit warmem Waſſer abge 
wachen und mit einem veinen, weichen Tuche troden gerieben. Da nur 
ein Tropfen Bitriolöl, wenn e8 mit einem Kleidungsftüd in Berührung 
kommt, ſolches ſchadhaft macht, jo werde vorfichtig damit umgegangen 
und Das Glas auf einem Schranke bewahrt. 

8. Rothes Kupfer. Man reibt das Geſchirr mit einer Hand- 
voll Sauerampfer jo lange, bis der in den Blättern enthaltene Saft 
heraustritt, dann drüdt man ihn in weißen Sand, jcheuert das Kupfer 
damit blank, jpült e8 in Waller ab und reibt e8 mit einem reinen, 
weichen Tuche troden. In Küchen, wo man viel Kupfer zu puten bat, 
ift die Anwendung von Eifig das ganze Jahr hindurch eine nicht ge= 
ringe Ausgabe und jchon deshalb der Sauerampfer vorzuziehen. Um 
zu jeder Zeit Gebraud davon zu machen, können die Blätter getrocknet 
und in einem Säckchen aufbemahrt werben. 

9. Bronze. Der Sauerampfer ſoll Theile enthalten, welde ganz 
beſonders auf das Reinigen der Bronze einwirken. Die beftimmten 
Gegenftände werben wie beim Kupfer tüchtig damit gejcheuert, dann ab- 
gejpült und troden abgerieben. Bei veraltetem Schmuß kann man mit 
Ziegelinehl troden nachputzen. 

10. Zinn. Feine zinnerne Geräthe ſcheuere man mit pulverifir- 
ter Kreide und Branntwein rein und pute fie nach vorhergehender Be— 
merfung mit trodener Kreide blanf. 

Gröberes oder ſchon in etwa verbrauchte Zinn wird mit ftarker 
Sodalauge und Sand blank gejcheuert, Dann einigemal mit Regenwaſſer 
ganz Mar abgewajchen und zum Trodnen im Sonnenjchein oder an einem 
warmen Orte aufrecht hingeftellt. 

11. Slech wird ſehr raſch und außerordentlich glänzend, wenn 
man folches, wie beim Silber bemerkt, mit Terpentin und Kreide putzt. 
Auch ift Puspulver oder Wiener-Kalk und Branntwein zu empfehlen, 
hierbei wird troden nachgerieben. 

MWeniger feine Geräthe werben wie gröbered Zinn gejcheuert und 
fie behalten dadurch Tängere Zeit ihren Glanz. 

Eine andere Art, gewöhnliche Blechgeräthe zu putzen, befteht darin, 
daß man fie mit etwas Seife und Sand, oder mit Sand und ftarkem 
Salzwaſſer tüchtig fcheuert, gehörig abwäſcht und mit einem reinen, 
alten Stück troden reibt. 
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12. Stahl und Eifen. Beides wird jehr blanf, wenn man es 
mit feiner heißer Steinkohlenaſche tüchtig veibt; auch ift Sand und 
Seife ein gutes Mittel blank zu ſcheuern. Nachdem der Schmutz ent- 
fernt ift, wird der Gegenftand abgerieben, oder abgewaſchen und troden 
geworben, mit heißem Sande nachgepust. 


— — — — 


Das Reinhalten. 


Höchſt angenehm iſt es für die Hausfrau, wenn ihr Dienſt— 
mädchen das Reinmachen ihren Wünſchen gemäß ausführt, ange— 
nehmer noch, wenn es das Reinhalten verſteht, wenigſtens den 
Willen hat, ſich mehr und mehr darin zu üben. Zu dem Zweck 
muß daſſelbe am eigenen Körper anfangen, ſich reinlich und 
ordentlich zu halten, muß, ſo oft es nothwendig iſt, ſich die Hände 
waſchen, wozu in der Küche ein Stück Seife nicht fehlen darf. 
Auch dürfen die Hände nicht an die Schürze abgetrocknet, oder 
gar der Schmutz daran abgewiſcht, vielweniger Finger oder Schürze 
als Taſchentuch gebraucht werden; es gibt keine ekelhaftere Ge— 
wohnheit. Um die Wäſche nicht unnöthiger Weiſe zu vermehren, 
iſt es nothwendig, bei ſchmutzigen Arbeiten zum Schonen der 
Kleider und der Hausſchürze eine weite Arbeitsſchürze überzubinden. 
Daß ſolche auch keinen Tag fehle, ſei für zwei derartige Stücke 
geſorgt. Uebrigens muß ein Mädchen ſich gewöhnen, ſchmutzige 
Gegenſtände nicht ſo nahe an ſich zu bringen, daß die Schürze 
damit in Berührung kommt, es darf alſo auch nicht beim Gemüſe— 
reinmachen, Schüſſelſpülen u. ſ. w. ſich an den Spülſtein lehnen. 
Damit daſſelbe beim Reinigen der Ofenröhre nicht die Aermel 
ihres Kleides und andere Gegenſtände beſchmutze, ſorgen pünktliche 
Hausfrauen für Ueberziehärmel, welche an der Hand zugeknöpft 
werden und bis über die Schultern reichen. Ein reinliches und 
ordentliches Dienſtmädchen iſt eine Zierde im Hauſe, es wird 
geachtet und erſpart ſich manchen Vorwurf. 

In Beziehung auf das Reinhalten der Küche muß der blanke 
Herd gefchont und jeder gemachte led jogleich abgepußt werben. 


= 
£ . 
7 « 
e 
E 


Auch muß man ſich in Acht nehmen, kein Waſſer auf den Fuß— 
boden zu gießen, und wäre es geſchehen, ſofort den Aufnehmer 
(Schrubbtuch) gebrauchen. Ganz beſondere Vorſicht iſt nöthig 
beim Gebrauch von Fett und Oel, um die unleidlichen Fettflecken 
zu vermeiden; jeder gemachte Fleck aber werde, wenn's nicht ſofort 
möglich iſt, doch wenigſtens an demſelben Tage weggeſchafft, wozu 
gute Mittel im Abſchnitt „Gemeinnütziges“ mitgetheilt ſind. Beim 
Feueranlegen darf nichts auf den Fußboden fallen; man erkennt 
daran ein ordentliches Mädchen. Auch darf kein Schmutz auf 
dem Fußboden längere Zeit liegen blieben, muß vielmehr ſofort 
auf ein Blech gekehrt, Küchentiſch ſammt Anrichte und Spülſtein 
nach jedem Gebrauch gereinigt, und was die Hauptſache iſt, jede 
Arbeit ſo verrichtet werden, daß nicht in Folge von Unordnung, 
eine zweite daraus hervorgeht. Letzteres kommt bei unreinlichen 
Dienſtmädchen gar häufig vor, da ſie bei ihren Verrichtungen bald 
dieſes, bald jenes beſchmutzen. Namentlich iſt ſolches der Fall, 
wenn ſie mit Fettbrühe und Lampen unvorſichtig zu Werke gehen; 
wenn das Scheuern der blanken Geräthe nicht auf einem Bogen 
Pappdeckel oder auf einem Stück Wachstuch, ſondern unmittelbar 
auf dem Küchentiſch geſchieht; wo dann das Abſcheuern deſſelben 
als eine zweite Arbeit folgt. Ein Gleiches iſt anzunehmen, wenn 
Morgens beim Inordnungbringen der Lampen nicht ein dafür be— 
jtimmter Bogen dies Papier zur Unterlage genommen und nicht 
zugleich der flache Theil der Lampe gehörig abgepugt wird, da 
ſonſt beim Gebrauch die Tijchdede unjauber werden kann. Nicht 
weniger können leicht Flecke entftehen, wenn Topfdeckel, viel- 
leicht auch Lampengläfer, Lampengloden u. vergl. beim Abnehmen 
gedankenlos auf die untere Seite Hingeftellt werden. Auch gebt 
aus einer fchlecht gemachten Arbeit dadurch, daß fie nochmals 
geichehen muß, eine zweite hervor. Achtſamkeit, Nachdenken und 
Ueberlegung find bei allen Berrichtungen förderlich und erjparen 
ungemein viel Zeit und Mühe. 

Was das Reinhalten im Uebrigen betrifft, jo verdienen 
Treppen jchon der Kleiver wegen einer ganz bejonderen Berück— 


Das Reinhalten. | 149 





150 Die Wäſche. 


fichtigung, weshalb ein Hausmädchen daran gewöhnt werden muß, 
fie ſehr rein zu halten und namentlich darauf gegofjenes Waffer 
jofort aufzumwijchen. Ebenjo muß es beim Zurückkommen von Aus- 
gängen, bejonders bei nafjer Witterung, jogleih feine Schuhe 
wechjeln und nicht mit fchmusigen Füßen in’s Zimmer treten, viel 
weniger, wenn der Fußboden mit einem Teppich bededt iſt. Auf 
einen Xeppich gehört fein ſchmutziger Fuß. in jchlecht gewöhntes 
Mädchen trägt zum Schmutigmachen des Haufes gerade am 
meiften bei. Um die Thüren rein zu halten, iſt e8 nothwendig, 
unermüdlich darauf zu jehen, daß beim Ein- und Ausgehen nicht 
bie Thüren, jondern der Griff angefaßt wird. Zum längeren 
Reinhalten des Fußbodens dient, nicht das Geringfte auf denſelben 
binzuwerfen und Morgens nach dem Kehren jeden Schmutzfleck 
wegzujchaffen. In Beziehung auf das Abpugen der Möbel jollte 
in feinem Zimmer ein Abputztuch fehlen. Auch werde darauf 
gejeben, daß nicht Abfälle von Papier und Flickwerk, Aepfeljchalen 
u. dgl. in den Steinkohlen- oder Torfbehälter des Wohnzimmers 
geworfen werden, e8 macht ein unorventliches Anjehen. 

Zur Ausführung des Bemerkften und damit e8 einem Mädchen 
nicht zu ſehr erjchiwert, wol gar verleidet werde, müffen alle Haus— 
genoffen dazu beitragen, ein aufmunterndes Beijpiel von Reinlich- 
feit und Ordnung zu geben, namentlich die Hausfrau jelbit. 


Die Walde. 


1. Vorbereitungen für die Wäfde nebfi Bemerkungen über 
Diefelbe. Die Wäſche ıft eine der wichtigſten Belorgungen für die 
Hausfrau, won deren genauer Kenntniß viel abhängt. Ehe davon bie 
Rede fein mag, wird auf Die Nothwendigfeit des Ausbeſſerns hinge— 
wieſen, worüber in den Montagsverrichtungen das Nähere bemerkt. ift. 
Ebenfo nöthig ift e8, fein Stüd weißes Zeug, welches nicht gezeichnet 
it, in die Wäſche zu geben, denn wie häufig wird auf der Bleiche vom 
Winde ein Stüd zum andern hingeweht, welded ohne Bezeichnung des 
Namens oft beim beften Willen nicht zurüc gegeben werben kann. Auch 
ift e8 dadurch mehr vor Angriffen gefichert. 
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Am Tage vorher wird das Sortiven der Wäſche vorgenommen, 
wober man die Iinfe Seite der Leibwäſche nad außen kehrt und jedes 
Stück, worin ſich Roftflede vorfinden, zufammen wirft, um fie zuvor 
berauszumachen ; das „Wie“ it im Abfchnitt: „Gemeinnügigeg“ zu 
finden. Dann wird diejelbe zweimal aufmerffam gezählt, in folgender 
Ordnung eine Waſchliſte in's Waſchbuch gefchrieben und die Anzahl, die 
verichtedenen Defjeind von Gebild (Drell) und die Nummer dabei be= 
merkt, 3. B. Tiſchtücher 10, nämlich: Damaft 1, dreiediges — 2, 
carrirted 3, geftreifte8 4 u. |. w. 


Tifchtücher, | Herren=Hemden, Frauen-Hemden, 
Sewietten, Nachthemden, Beinkleider, 
Handtucher, | Nadhtmien, Nachtjacken, 

Betttücher, |  Unterbeinfleider, Nachttücher, 

Bettbezüge, Unterjacken, | Nachthauben, 
Bettſchürzen, Strümpfe. Unterröcke, 
Kiſſenzüge, Taſchentücher, 
Taſſentücher, Strümpfe. 
Tellertücher. 


Feine und bunte Wäſche wird, ſowie auch Handtücher, Tifch und 
Bettwäſche für die Dienftboten, in gleicher Weife aufgezeichnet. Auch 
laſſe man am vorhergehenden Tage den Wafchteffel, die nöthigen Waſch- 
fäfler herbei jhaffen. Zum Waſchen des weißen Zeuges find die mit 
einem Zapfen verjehenen zum Abfließen der Lauge ſehr zweckmäßig und 
die mit ſchließenden Deckeln nicht genug zu empfehlen, da das Weißzeug 
durch Das Einbrennen nicht nur einen weiferen Grund erhält, ſondern 

auch weniger angegriffen wird. Bei der Anfchaffung follte man mo 
möglich nicht auf die Mehrkoſten jehen. 

Hinfichtlic des Regenwaſſers fei, falls fein Baffin in der Waſch— 
füche vorhanden ift, auf Dasjenige aufmerfjam gemacht, mas bei der 
Regentonne in „Bemerkungen verſchiedener Art“ ermähnt worden. Bei 
reihlichem Borrath werde vorher ein reines Faß damit angefüllt, damit 
während des Waſchens feine Zeit durch das Herbeiholen verloren gebe. 
derner Jorge man hinlänglich für befte Schmier= und weiße Seife, 
rihte das Eſſen jo viel als möglich vor und halte auf einen zeitigen 
Anfang. 

Denn das Wachen durch dad Hausmädchen gefchteht, wie man es 
in Heineren Haushaltungen im Mittelftande, damit die Wäſche nicht 
zu groß werde, alle vierzehn Tage bis drei Wochen einzurichten fucht, 
jo übernehmen viele Hausfrauen am Waſchtage verfchiedene Hauswerke: 
bringen Morgens Wohn- und Schlafzimmer in Ordnung, beforgen 
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das Kochen, Mittags das Abtrodnen der Schüffeln und das Abendbrod. 
Freilich würde dies nicht überall möglich fein, wo e8 indeſſen geichieht, 
da ift e8 ein Gewinn für die Wäſche. Ber häufigen Unterbrehungen 
wird diefe gewöhnlich übereilt und darf man dabei nicht auf einen 
hellen Grund rechnen. Ein heller Grund wird neben gutem Waſchen 
nur durch heiße Laugen bei öfterem Wechſeln derſelben heroorgebradht. 
Bei größeren Wäfchen ift e8 jedoch beffer, daß die Hausfrau freie 
Hand Habe, um ungeftört eine gute Aufficht führen zu Fönnen, und nicht 
genöthigt zu fein, die Behandlung von den Wäfcherinnen abhängen zu 
laſſen; es ift vielmehr nothwendig, fie von vorn herein daran zu ges 
wöhnen, die von ihr felbft ausgehenden Anordnungen genau zu befolgen. 
Dazu gehört aber, die Belorgung der Wäſche hinlänglich zu verftehen. 
So lange das nicht der Fall ift, thut eine junge Hausfrau befjer daran, 
feine Wäfchen zu halten und höchſtens eine Waſchfrau zu nehmen. 
Das Eſſen und Trinken richte fie nad) Ortsgebrauch ein und ziehe 
nicht8 davon ab. Die Wäfcherinnen find mitunter etwas verwöhnt und 
wenn fie nicht das Gewohnte erhalten, jo werben die jungen Frauen 
oft arg beurtheilt; übrigens ift gutes Wachen eine anftrengende Arbeit. 


In früherer Zeit Liegen mande Hausfrauen bei reichlichem Vor— 
rath von Leinwand nur zweimal im Jahre walchen, im Frühjahr und 
Herbft. Da jedoch das lange Liegen der gebrauchten Leinwand ber= 
jelben zum Nachtheil gereicht, jo ift man mehr und mehr davon ab— 
gegangen. Bei hinreihendem Vorrath iſt indeſſen zur Winterzeit, ſo— 
bald man nicht mehr bleicht, Folgende Einrichtung zwedmäßig, indem 
man dadurch eine ſchöne Wäſche erhält und auch die Koften ſammt der 
Mühe einer großen Wäſche erſpart. Dan läßt nämlich jede Woche 
die ſchmutzig gewordene Leinwand durch das Hausmädchen wafchen, in 
der erften Yauge vollftändig rein und in der zweiten mit guter weißer 
Seife far. Dann wird das Zeug ausgeipült, auf einer reinen Leine 
volitändig getrodnet, zufammengenommen und in einer reinen Kiſte 
eingeſchloſſen, bis im Mai ein grüner Raſen und ein ſchöner Tag 
zum Bleichen auffordern. Das Werkzeug wird alddann durch eine Lauge 
gewaſchen und an die Bleiche gelegt. 


Im Uebrigen wird nod daran erinnert, die Waſchkörbe, wenn fie 
fein Futteral haben, mit einem groben Betttuch auszulegen, weil nafle 
Wäſche, namentlich in alten Weidenkörben, faulige Streifen erhält, die 
nicht wieder heraus zu Ichaffen find, überhaupt ältere oder feine Leine— 
wand leicht zerreißen kann. Auch laſſe man die Wäſche mehr aus— 
drüsfen, als ausringen, da fie durch letzteres jo ftark angegriffen wird, 
daß ältere Stücke ſchadhaft werden. Nicht weniger wird — Spülen 
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der gröberen Wäfche vor dem Ausichlagen mit einem Klopfholz gewarnt, 
weil das Zeug dadurch mehr leidet, als durch den Gebraud. 


2. Das Wafchen in der Maſchine. Die Maſchine muß äußerft 
alatt gearbeitet fein, ſowohl der Behälter, als aud die darin befind- 
lichen Flügel. Fehlt verfelben die Glätte, fo ift fie ein Ruin für die 
Wäſche, wovon alsdann die fich vorfindenden Flocken einen Beweis 
Kiefern. In einer guten Waſchmaſchine aber leidet das Zeug weniger, 
ald wenn es mit der Hand gewaſchen wird, namentlich ift diefelbe für 
größere Haushaltungen ein wahrer Schatz, indem man in wenigen 
Stunden mit einer großen Wäjche fertig fein kann. 

In neuerer Zeit wird die ſogenannte Schwingmafchine von Zinf, 
welche in drei verjchiedenen Größen zu haben ift, jehr geichätt. Die- 
jelbe ift in Länglicher Form, gereift, der größeren Haltbarkeit wegen, 
nad; außen mit zwei GSeitenwänden von Holz verfehen, die oben befind- 
lichen Streben dienen zum Schwingen. 

Die Wäſche wird -am vorigen Tage mit weichen Waſſer einge 
weicht; anftatt des Ausringend, um Zeit zu |paren und das Zeug zu 
ſchonen, werde diejelbe zum Ablaufen auf ein großes hölzernes Sieb, 
welches auf ein Faß geftellt wird, gelegt. Dann werben ſchmutzige 
Stellen mit befter Schmierfeife mäßig angefeift, die Stüde ganz glatt, 
und nicht zu viel, in die Mafchine gelegt, eine gute heiße, doch nicht 
fochende, recht reichliche Seifenlauge darauf gegoffen und zehn Minuten 
gleichmäßig geichwungen. Früher kam auch etwas Soda in die erfte 
Lauge, die Seife enthält indeß jett To viel Soda, daß e8 nicht eines 
ſolchen Zufates bedarf. Kommt nun das Zeug aus der Mafchine, fo 
wird ed, nad dem Ablaufen auf dem bemerften Durchſchlag, in einer 
frifchen Yauge mit der Hand rein gewajchen, was wenig Zeit und Mühe 
erfordert, während die erfte Lauge wieder heiß gemacht und mit einem 
Zufag von Seife nochmals zum erften Gebrauch anzuwenden if. Nach 
dem Reinwaſchen wird das Zeug in einer reinen kochenden Yauge zum 
zweiten Male acht bis zehn Minuten gefchwungen, wo dann die Wäfche 
nicht8 zu winfchen übrig läßt. Feines, nur einmal gebrauchtes Tifch- 
zeug bedarf nur einer einzigen Yauge. 

Hat man die Bleihe in der Nähe, jo kann die reine Wäſche ſchon 
nady und nach gelegt und fogleich begoffen werden. Nach dem weißen 
Zeuge fünmen bunte Stüde, 3. B. Bettbezüge, wattirte Unterröde, 
wollene Strümpfe u. ſ. w. in der Majchine gemajchen werben, wozu 
man das Waffer mäßig warm nimmt. Zuletzt wird das Zeug für Die 
Dienftboten vorgenommen. Noch ſei bemerkt, daß das Waſchen über: 
haupt, umfomehr noch die Maſchinenwäſche unter Aufjicht der Hausfrau 


— 


oder einer zuverläſſigen Stellvertreterin geſcheheß die damit verbundene 
Mühe wird reichlich belohnt. 

3. Das Wafchen auf einem Wafchbrett. Ein Wajchbrett iſt 
vielleicht mehr ein Hülfsmittel, die Hände, als die Wäſche zu jchonen ; 
wenn ſolches von unfundiger Hand gebraucht und wenn umvernünftig 
über die Reifen gefahren wird, jo kann das Zeug in furzer Zeit 
ruiniert werden. Zum richtigen Gebrauch ftelle man das Brett hinter 
die nach vorn gejchobene Wäſche in's Faß, lehne ſich an das Ende 
vejlelben feft an und reibe das zu wajchende Stüd mit beiden Händen 
mebr loſe als ſcharf darüber bin, indem man ſolches oftmals umfaſſen 
und in die Lauge tauchen muß. 

4. Das Waſchen mit der Hand, erfies Verfahren. Nach- 
dem am vorigen Tage die ſchmutzigſten Stellen der Wäſche mit befter 
Scmierjeife angerieben (e8 braucht nur wenig zu fein), wird jedes 
Stüd zufammengerollt und in ein reines Waſchfaß gelegt; ſchmutzigere 
und gröbere Theile nach unten, beijere darauf. Taſchentücher werden 
bejonders etwas angeichmiert in kaltes Regenwaſſer geſteckt und gehörig 
ausgewalchen, ehe fie in die Lange kommen. Um nicht die ganze 
Duantität Waſſer erwärmen zu brauden, laſſe man, wenn 3. B. 
8 Eimer zum Bedecken der Wäſche nöthig wären, 2 derjelben in einem 
reinen Kefjel mit Y, Pfund Schmierjeife kochend heiß werden, gieße 
den dritten Theil in ein kleineres Faß, vermilche die Lauge mit 
2 Eimern falten Wafferd und gieße fie reichlich Taumarm über das 
Zeug. Ebenfo mache man es mit den beiden übrigen Theilen. Dann 
lege man das Faß mit einem Dedel zu, in Ermangelung deſſelben 
ſtecke man ein grobes Betttuch ringsumher ein und laſſe die Wäſche 
über Nacht weichen. 

Iſt das Waſchfaß mit einem Zapfen verfehen, jo ziehe man ihn 
vor dem Wafchen heraus, made das abgeflofjene Waſſer heiß und gieße 
es wieder über dad Zeug, was menigftens zweimal gejchehe, damit es 
durchher heiß werde. Kann man dafjelbe eine halbe bis ganze Stunde 
in der heißen Lauge Liegen Iafjen, bevor mit Waſchen angefangen wird, 
fo dient e8 zum Vortheil. Dazu gehört inveffen ein Faß mit ſchließen— 
dem Dede. Dann wird dad Zeug mit der nöthigen Seife in ber 
erften Lauge vollftändig rein gewafchen, zu welchem Zweck jedes Stück 
aufmerffam nachzujehen ift, während man oftmals. einen Theil der Lauge 
abzapft und, heiß gemacht, übergießt. Mit ver Seife fei man nicht 
färglich, auf Koften des Zeuges daran zu Sparen, bringt nur Nachtheil; 
doh kann beim Waſchen unnüger Weiſe viel Seife verbraucht werben. 
Um das zu vermeiden, müſſen nur die ſchmutzigſten Stellen damit ver— 
fehen werden; bei gutem Wachen wird dann das Webrige mit vein. 
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Hemden laſſe man in der erſten Yauge, damit auch die Nähte 
vein werben, links wajchen und zwar zuerft ringsum, indem oben und 
unten hineingegriffen und feine Stelle übergangen wird; nachdem werben 
fie der Länge nad) vorgenommen, wo dann wohl zugejehen werben muß, 
ob audy an befonderd zu beachtenden Stellen, z. B. unten über dem 
Saum, an den Sculterftüden und an den Börden der Mannshemden 
alle Streifen gewichen find. Man darf fi) beim Reinwaſchen nie auf 
die zweite Lauge verlaffen, worin, indem die rechte Seite wieder nach 
außen kommt, nur flar gewafchen wird. Darum iſt e8 nothwendig, 
jedes gewaſchene Stüd gut nachzujchen und was nicht ganz fauber ift, 
wieder in die erfte Lauge zu bringen. 

Nachdem man nun die befieren Stüde gewaſchen und die Lauge 
wieder zum Heißwerden auf’8 Teuer geftellt Hat, ift es ſehr gut, das 
ſchon gewafchene Zeug ſtückweiſe in ein zweites Faß zu legen, eine 
friſche, kochendheiße Lauge von Bleichſeife darüber zu gießen und Das 
Faß wie zum erftenmale zuzudeden. In der zweiten Yauge erhält das: 
felbe einen Klaren Grund, weshalb fie gut und reichlich jein muß. 
Solches Einbrennen befördert die Weiße. Darnad) wird der Neft mit 
der erften bei gemachten Lauge rein gewaſchen, dann mit einer frifchen 
bedeckt, das erft eingebrannte Zeug Far ausgewafchen und mit dem 
andern der Schluß gemacht. 


Die erfte Lauge kann no zum Abſtoßen von buntem Bettzeug 


fir die Dienftboten, täglichen Schürzen, Abputztüchern zc. ꝛc. benußt 


werden, welches nachdem in der zweiten warın gemachten Lauge zum 
erftenmale gemafchen wird und zum zweitenmale eine reine Lauge erhält. 
In den abgenugten Laugen können Scheuerlappen und Beſen gereinigt 
werben. 


5. Das Wafchen mit der Hand, zweites Verfahren. Da die 
Berfafjerin, bei langer Trodenheit, zu einer Wäſche nur wenig Negen- 
wafjer haben konnte, fo fam fie, um damit auszureichen, auf den Ge— 
danken, einen Verſuch auf nachftehende Weile zu machen, und das Weiß— 
zeug wurde bei einem geringeren Verbrauch von Seife überrafchend 
ſchnell vein und jehr weiß. Ganz beſonders ift diefe Art zu waſchen für 
tleine Haushaltungen, wo man ſelbſt daber zur Hand geht und die 
Wäſche nicht übermäßig ſchmutzig ift, von großem Werth. 

Tages vorher werden die Tajchentücher etwas angefeift, in reiche 
liches kaltes Regenwaſſer geftedt und am nächſten Morgen ausgewaſchen. 
Vorab wird für ein gutes Feuer geſorgt, dann werden 2 Eimer Regen— 
wafler mit 2 Ei did befter Schmierjeife, zugededt, jo heiß gemacht, 
daß man die Hände darin halten Tann, heißer Darf es nicht fein. Nun 
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gieft man die heiße Seifenlauge in ein reines Waſchfaß, ftellt für die 
zweite Lauge jofort wieder 2 Eimer Regenwafler auf's Teuer, ſchneidet 
fo viel Bleichjeife hinein, daß e8 eine mäßig fette Yauge wird, und 
wäſcht jedes Stüd troden vom Haufen vollftändig rein, wobei ſchmutzigere 
Stellen angejeift werden. Die gewaſchenen Stüde werden fodann gut 
nachgejehen und falls ſich noch Streifen oder unfaubere Stellen vor— 
finden möchten, in der erften Yauge vollftändig gereinigt, welche, wenn 
fie Ihmugig geworden, erneuert werden muß. Darnach wird das Zeug 
in der zweiten reinen Lauge Klar gewaſchen und dann nad Belieben 
gebleicht oder auf nachftehende Weiſe gekocht. In legterem Falle fann 
Ihon während des Waſchens das reine Zeug theilweiſe gekocht und Die 
Kochlauge als erfte Yauge zum Wajchen benußt werden. 

6. Das Kochen der Wäfche anfltatt des Bleichens. Das 
Bleiben ift in manchen Städten eine höchſt läſtige und zugleich koſtbare 
Sache. Wo es an guter Gelegenheit fehlt, da ift zum Kochen ber 
Mäfche zu rathen, und man wird, wenn diefelbe vorher jehr rein ge= 
waſchen und das Kochen gut ausgeführt wird, die Bleiche nicht vermiſſen. 

Zu diefem Zweck wird ein rein gefchenerter Waſchkeſſel mit klarem 
Regenwaſſer auf's Feuer geftelt und Bleichſeife hinein geihabt, jo daß 
8 eine mäßig fette Yauge wird. Dahinein thue man einen Heinen 
Theil des gewaſchenen Zeuges (erſt Das feinere), damit es nicht feſt 
aufeinander liege, drüde e8 mit einem glatten flachen hölzernen Löffel 
mit langem Etiel unter die Yauge, lege auch während des Kochen 
einmal das unten Legende nach oben und koche fo die Wäſche etwa 
5—10 Minuten. Dann wird fie herausgenommen und die Lauge mit 
Zufat von Waffer und Seife nochmals zum Kochen gebraucht; ob die— 
ſelbe falt oder fochend ıft, wenn das Zeug hinein kommt, bleibt ſich 
gleich. Iſt die ſämmtliche Wäſche gekocht, fo wird erft die Seife in 
weichen Waſſer herausgejpült und dieſelbe darnach mit Bumpenwaffer 
aufgemafchen, fall8 fein weiches Waſſer zu Gebote fteht. 

7. Anwendung von Boraz, anflatt der Kleiche, zum Weiß- 
werden der Wäfche. Borab fer bemerkt, daß der Borar nicht im 
Seringften ſchädlich auf die Wäſche einwirkt. Derfelbe wird in Stüden 
per Pfund mit LO, pulverifirt mit 12 Sgr. bezahlt, Zu einer Mange 
(großer Wajchkorb) rein gewaſchenen Zeuges find 7°/, Loth (12 Neuloth) 
hinreichend. Die Stücde werden zum Auflöien mit kochendem Waſſer 
übergoffen und, da fie ſich langſam auflöfen, eine Zeitlang heiß geftellt. 
Die Quantität wird auf das rein gemafchene Zeug vertheilt, ſolches 
theilweiſe mit Bleichſeife oder auch guter Schmierfeife nebft einem Theil 
des aufgelöften Borar gekocht, dann in ein fauberes Faß gefchüttet 
und fo fortgefahren, bis die ſämmtliche Wäfche gekocht ift, welche dem= 
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nah zugedeckt über Nacht bingeftellt und am nädjten Morgen auf: 
gewaſchen wird. Die Lauge tft zum Wafchen des bunten Zeuges 
vorzüglich. 

3. Das Wafchen mit Terpentin. Zu 3 Eimern lauwarmen 
Waflers gehören 2 Pfd. (1 Kilogr.) Seife, 2 Eßlöffel Salmiak und 1 Ep- 
Löffel Terpentin. Man Löft die Seife auf und giekt dies Alles in ein 
großes Faß, legt jo viel unreine Wäſche hinein als darin naß gemacht 
und gewaſchen werben kann; e8 braucht anfangs nur wenig Lauge zu fein. 
Nachdem das Zeug jo 2 Stunden geweiht bat, fängt man zu waſchen 
an, wobei der Schmug überrafchend weicht. Jedes rein gemajchene Stüd 
wirft man in ein nebenanftehendes Faß ınit reinem, lauwarmem Wafler, 
worin e8 nochmals gewaſchen wird. Zum Ausſpülen ift fließenves 
Waller erwünſcht. Das Trocknen geihehe wo möglich in der Luft, 
weil andernfalld das Zeug etwas Geifengeruch behält. Das Bleichen 
findet man bierbei nicht für gut, eben jo wenig ein langſames Trodnen, 
weil die Wälche Dadurch einen gelblichen Schein erhält. Webrigens bat 
die Verfafferin dies Verfahren nicht jelbit erprobt. 

9. Weiße Strümpfe zu waſchen. Man reibt die Strümpfe 
mit befter Schmierfeife auf der rechten Seite gehörig an, kehrt fie auf 
die andere Seite, rollt fie paarweife auf, legt fie in ein kleines Faß, 
bedeckt fie mit faltem Regenwaſſer und läßt fie bis zum folgenden Tage 
weichen. Dann werden jie mit der Seifenlauge mäßig warm gemacht, 
auf der Tinten Seite gut gewajchen und wieder auf die rechte gefehrt. 
Alle noch ſchmutzigen Stellen werden nochmals mit Schmierleife ange: 
vieben, die Strümpfe mit einer nicht gar zu heißen Seifenlauge reichlich 
bededt und das Faß zugededt. Darin bleiben fie 1—2 Stunden und 
werden dann vein gewajchen. Iſt das geichehen, jo rollt man fie auf, 
bindet fie loſe in ein Handtuch und ftellt fie in einem jehr reinen Keſſel 
nit Falten Regen- oder weichen Wafler und reichlich weißer Seife 
aufs Feuer und läßt fie 1/, Stunde kochen. Dann wird dad Hand- 
tuch herausgezogen, in ein Faß gelegt, etwas kaltes Wafler und Seife 
zu Der Lauge gefügt, eine zweite Parthie Strümpfe auf gleiche Weile 
gekocht — — mit friſcher Lauge fortgefahren. 

10. Das Waſchen ſeiner Bügelwäſche. Hierzu iſt die Schleuder— 
wäſche geeignet, durch die man in unglaublich kurzer Zeit eine Menge 
feinen Zeuges reinigen kann, ohne daß es beſonders angegriffen wird, 
wobei es ſelbſtredend nicht ausgerungen, ſondern ſanft ausgedrückt wird. 
Bevor man damit anfängt, muß Regenwaſſer in einem ſehr reinen 
Keſſel oder Topf, wohinein man weiße Seife ſchneidet, kochendheiß ge— 
macht werden. Unterdeß drückt man jedes Stück im Waſſer ſanft aus, 
reibt es mit naßgemachter weißer Seife ganz überher behutſam an und 
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legt die angeriebenen Theile fo aufeinander, daß man die Enden mit 
einem Male fallen fann. Wird die Seife zum Anreiben vorher zer= 
Ichnitten und mit wenig Wafler gekocht, To leidet durch ihre Anwendung 
die feine Wäſche noch weniger. Dann nimmt man eine kleine Handvoll 
zufammen, fchleudert das Zeug in bemerkter Seifenlauge etwa 5 Mi— 
nuten raſch hin und her, legt e8 in ein Geſchirr und nimmt, während 
es jo viel abgekühlt fein wird, daß man die reine Seite fallen kann, 
eine zweite Parthie auf gleihe Weile vor. Darnach wird die zmeite 
re des erftvorgenommenen Zeuges gleichfalls geveinigt und fo fort= 
gefahren. 

Nach dem erften Schleudern der ganzen Wäſche muß man jedes 
Stüd gut nachſehen und unfaubere Stellen und Streifen nochmals an— 
jeifen. Dann wird frifches, kochendheißes Wafler genommen, worin reich— 
lich weiße Seife zerichnitten und zergangen ift und jede Parthie zum 
zweitenmale ebenjo behandelt, worauf man mit der Wäſche fertig ift, 
welche nicht beffer fein fann. In Zeiten, wo fie nicht gebleicht werben 
kann, wird diefelbe nach dem zweiten Schleudern loſe in ein Tuh ge 
bunden und mit Elarem Regenwafjer und gejchabter weißer Seife tn 
einem ſehr reinen Kefjel 10 Minuten gekocht und nachdem eine Stunde 
in altes Waſſer geftellt. Die Laugen können zu der anderen weißen 
Wäſche oder zum bunten Zeuge oder zu den wollenen Strümpfen ge— 
braucht werden, wozu man indeß zulett eine friiche Lauge nehmen muß. 
Ueber die Bleiche ift weiterhin das Nöthige bemerkt. 

11. Seine Sügelwäfche auf andere Art zu behandeln. Die 
feine Wäſche wird mit weißer Seife angefeift, über Nacht mit kaltem 
Regenwaſſer bevedt, Hingeftellt, dann ausgedrüdt, in einer friichen Lauge 
von weißer Seife und faltem Regenwaſſer zum langjamen Heißwerden 
hinten auf die Majchine geftellt. Darin wird Das Zeug nicht gewaſchen, 
jondern bin und ber geichleudert und ſolches Berfahren nochmals 
wiederholt. Dann wird das Zeug auf einem groben Betttuch gebleicht 
oder, wie vorftehend bemerkt, gekocht. 

12. Schandlung ver Senftergardinen beim Wafchen, um fie 
zu fchonen. Hübſche Fenftergardinen find eine Eoftipielige Anſchaffung, 
fönnen jedoch in furzer Zeit, wol gar im der erjten Wäſche vuinirt 
werden. Darum follte die Hausfrau, wenn es ihre Stellung nicht 
erlaubt, die Beforgung mit eigener Hand auszuführen, fie wenigftens gut 
beauffihtigen. Nächftfolgende Behandlungsweiſe ift geeignet, die Vor— 
hänge viele Jahre ohne Beſchädigung hübſch zu erhalten. 

Vorab fei bemerkt, daß es nöthig ift, die Gardinenwälche nicht mit 
anderer Wäſche zu verbinden, fondern fie allein vorzunehmen. Man 
entferne aus den Vorhängen alle Steduadeln und jchüttele behutjam 
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den Staub heraus. Sollten fih Troddeln oder Drillfranzen daran 
befinden, wie es die Mode mitunter mit fid) bringt, jo müſſen ſolche 
vor der Wäſche abgetrennt werden, weil die durch die Näſſe verurſachte 
Schwere die Gardinen ſchadhaft machen würden. Man faßt nun jede 
Gardine der Breite nach zuſammen, legt fie hin und ber aufeinander 
in ein verhältnigmäßig großes Faß und bevedt fie reichlich mit einer 
jehr fetten, nur lauwarmen Lauge von Regenwaller und gejchlagener 
befter Schmierfeife. 

Am andern Tage fchiebt man die Gardinen im Fafje nach der 
hinteren Seite hin zurüd, gießt jo viel kochendes Regenwaſſer in die 
Lauge, daß fie reihlih warın, nicht heiß wird. Darin jchleudert man 
jede Gardine, indem man jedesmal nur einen Eleinen Theil der Breite 
nach ganz loſe zufammen faßt und ihn jo lange hin und ber ſtark be— 
wegt, bis derjelbe rein erfcheint. So fährt man fort, drüdt dann die 
Gardine fanft aus, von Ausringen kann hierbei gar nicht die Rede fein, 
und legt fie wie das erfte Mal der Yänge nach hin und ber im ein 
zweites reines Faß. Das Hin= und Herlegen hat den Zweck, die ein= 
zelnen Stüde leicht nacheinander abnehmen zu fünnen; ein Herausziehen 
würde fie arg beſchädigen, was alſo jorgfältig zu verhüten if. Sobald 
die Lauge etwas abgekühlt fein wird, gieße man heiße Seifenlauge hinzu. 

Sind auf ſolche Weife alle zu waſchende Gardinen vorgenommen, 
fo wird eine frifche, ebenfalls ganz fette und ſehr veichliche Yauge von 
weißer Seife kochendheiß darüber gegoflen und das Faß zugevedt, bis 
die Hand die Hige der Yauge verträgt. Dann wird jede Gardine in 
dem vorderen Theile des Faſſes gerade jo wie zum erften Male be= 
handelt, wo man fie dann ſehr ar finden wird, und wären fie auch 
aufs Aeuferfte ſchmutzig geweſen. Eine dritte Lauge ift überflüffig. 
Im Uebrigen ift bei der Gardinenwäfche vor Bleichen zu warnen. Um 
nach Belieben ſolches vollftändig zu erfegen, fann man die Gardinen 
nach dem zweiten Schleudern nach bemerfter Weile in einem Faſſe mit 
einer ſchwachen Seifenlauge, wohnen nady Nr. 7 bei angegebener Gardinen- 
zahl etwa 5 Loth (8 Neuloth) vollftändig aufgelöfter Borar gut durch— 
gerührt, kochendheiß übergiegen und zugededt bis zum nächften Morgen 
darın laſſen. 

Nad) "vorftehender Behandlungsmeife werben die Vorhänge behut— 
ſam und zwar einzeln in einem großen Faſſe in reichlihem Waſſer 
geſpült. Damit die Seife heraus ziehe, muß vorab Regen = oder weiches 
Waffer genommen werden, ehe man fie in Pumpenwaſſer bringt, falls 
man auf letzteres hingewiejen fein möchte. 

Dann wird befte Weizenftärfe dünn gekocht und durch ein Tuch 
gedrückt, fir 5 Fenſter, alfo für 10 einzelne Gardinen, find won befter 
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Stärke 12 Loth (20 Neuloth) ein gutes Verhältniß. Darnad werben 
zwei fleine Eimer Waſſer ın ein Faß gegoflen, flart gebläut, denn an 
Borhängen ift ein bläuficher Schein hübſch, die Stärke gut durchgerührt 
und die Gardinen in bemerfter Weile auf einander gelegt, in dem Stärke— 
waffer behutfam umgekehrt und fanft ausgevrüdt. Das Aufhängen be- 
darf einer gleihen VBorficht, vor Allem dürfen die Vorhänge nicht aus— 
geichlagen werden, man hänge fie auf dem Speicher auf eine abgemwifchte 
jaubere Leine, doch dürfen fie, um Riffe zu vermeiden, nicht darauf 
gezogen werben, fondern man hebt fie etwas. An bemerktem Orte ift 
man ficher, daß die feine Wäſche vor Infecten geſchützt und nicht abge— 
weht wird. 

Nah dem Trodnen werden die Gardinen ftarf angefeuchtet, zu— 
ſammen gelegt, anderen Tages glatt aufgefalten, nicht gezogen, und 
hübſch gebügelt. | 

13. Weiße Spiben zu wafchen. Dean widelt die Spige in - 
grader Richtung um eine kurze, dicke Flaſche, legt ein Stüd [oje Gaze 
Darüber und beftet e8 mit weiten Stichen zufammen. Dann wirb die— 
jelbe in kaltes Regenwafjer gelegt und die Gaze ringsum reichlich mit 
weißer Seife angerieben. Anderen Tages ftellt man die Flaſche in 
einen jehr reinen Kefjel mit klarem Regenwaſſer auf's Feuer, ſchabt fo 
viel weiße Seife hinein, daß es eine gute Lauge wird und Täft fie 
1/, Stunde fochen, wo fie dann in klares Waſſer gelegt wird. Wünſcht 
man der Spige einen bläulihen Schein zu geben, was eigentlich nicht 
fein joll, jo zieht man fie durch etwas gebläutes Wafjer und ftellt Die 
Flaſche in die Sonne oder an einen Tuftigen Ort. Beinahe troden 
geworben, wird die Gaze entfernt, die Spige abgemidelt, in ganz grader 
Richtung auf ein veined Bügeltuch gelegt, die linke Seite nad) oben, 
und mit einem faubern, nicht zu heißen Eifen der Breite nad darüber 
gebügelt. Es werden dadurch der Spige einigermaßen die Zäckchen 
erhalten. 

14. Schwarszfeidene Zeuge, Bänder und Spitzen. Alles dies 
wird ſehr hübſch, wenn man es ohne Seife in Har abgegoffenem, ſchwar— 
zem Kaffee, welcher immerhin vermifcht fein kann, zweimal wäſcht. 
Alsdann lege man die Theile glatt in ein Tuch und N fie ſofort 
auf der Linken Seite. Um die Bügelvede hierbei nicht zu befleden, werde 
ein Tuch darüber gelegt. Wünſcht man den ſeidenen Zeugen und Spitzen 
etwas Steifheit zu geben, jo rühre man beim zweiten Wajchen ganz 
wenig aufgelöften Gummiarabicum durch. 

15. Seidene Zeuge, Tücher und Bänder. Das Wafchen der— 
jelben gefchieht auf zweierlei Weile, und fteht die eine der andern eben 
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nicht nach, indeß iſt die mit bemerfter franzöfiicher Seife, da man fie 
ftetS zur Hand haben und gerade jo viel, als nöthig ift, davon ge 
brauchen fann, vorzuziehen. Man follte fie in jedem Haushalt ſtets 
ar baben, da fie aud) zum Auswaſchen von Fleden ſehr braud- 
ar ıft. 

Eine Hauptbedingung zum hübſchen Wafchen ſeidener Zeuge beſteht 
Darin, nur kaltes Regenwaſſer zu nehmen und jedes einzelne Stück raſch 
nad) einander fertig zu machen, Damit nicht die Yarben in einander 
ziehen können. Aus diefem Grunde muß Alles, was zum Wafchen ge— 
braucht wird, vorher zur Hand fein. Dazu gehört ein fertiger Bügel— 
tiſch mebjt einem reinen Tuche, ein Gefäß mit Pumpenwaſſer, zwet 
Waſchſchalen mit ganz kaltem Regenwaſſer, die franzöfiche Seife, Spi— 
ritus, ein Geſchirrchen mit wenig kaltem Pumpenwaſſer und Gummi— 
arabicum. Letzteres muß vorher mit wenig Waſſer vollftändig aufgelöft 
werden, weil jedes unaufgelöfte Körnchen einen Fleden im Seidenzeuge 
verurſacht. Hat man viele Zeuge oder Bänder zu waſchen, jo ift e8 
angenehm, wenn zwei Perfonen dabei beihäftigt find; nothwendig iſt 
es indeffen nicht. Nun zur Sache: 

Man gieße in jede der beiden Schalen einen Guß Spiritus und 
nehme zuerſt weiße oder hellgrundige Zeuge oder Bänder vor. Es 
wird ein Stüd naß gemacht, überall raſch mit Seife angerieben, wenn 
e3 leichte Zeuge find, eine fleine Weile lofe in der Hand gewafchen, 
dann ſanft ausgedrüdt, wieder mit Seife angerieben, in der zweiten 
Scale klar gewalchen, ausgeſpült und ausgevrüdt. Darnach wird es 
ſchnell durch ſtark verdünntes Gummiwaſſer gezogen, auf ein reined Tuch) 
ausgebreitet und mit demſelben jo zugelegt, daß nicht die kleinſte Stelle 
der Seide ummittelbar die andere berührt, weil anderenfalld gerade da— 
durch die Farben in einander ziehen. Dann legt man das Stüd glatt 
auf die Bügeldecke, welche mit einem veinen, nicht groben Tuche ver= 
jehen fein muß, und bügelt e8 mit einem nicht zu heißen Eifen auf ver 
Iinfen Seite und zwar ftet3 dem Faden nad. Schmales Band wird 
ebento behandelt, doch fann man beim Wafchen einiges zufanmenfaffen. 


Schwere Bänder Darf man nicht zwiichen den Händen reiben; fie 
werden auf einen fehr reinen Tiſch gelegt, naß gemacht, mit naffer Seife 
gut angerieben und mitteljt einer Bürſte oder eined Stückchens weißen, 
groben Flanells durch Hin= und Herfahren über beide Seiten gereinigt. 
Dann ftreift man fie raſch aus, wäſcht fie im gleicher Weife in der 
zweiten, veineren Lauge klar, ſpült fie aus und verführt weiter wie be= 
merft worden. Auch Darf man fie nicht mit der Hand ausprüden, weil 
jie ſonſt ihre Glätte verlieren würden. Das Bügeln geſchieht auf Der 
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linten Seite ‘mit einem mittelmäßig heißen Eifen. So wird die ganze 
Wäjche behandelt, während man jo oft e& nöthig ift, Die zweite reinere 
Lauge als erfte gebraucht und zum Klarwaſchen eine neue e macht, auch 
zuweilen eine Kleinigkeit Spiritus nachgießt. 


Zum Waſchen von Flortüchelchen, Atlas- und klaren Bändern 
wird die Seife zerſchnitten, mit etwas Waſſer gekocht und kalt ange— 
wandt, weil durch das Anreiben mit einem Seifenſtück die Fäden ver— 
ſchoben würden. Ebenſowenig dürfen ſie mit der Hand gewaſchen wer— 
den; man ſchleudert ſie durch die Laugen hin und her und vermeidet 
ein ſtarkes Ausdrücken. Nach dem Spülen und Gummiren werden ſie 
zuerſt auf ein Tuch und dann auf eine etwas feine Unterlage auf den 
Bücheltiſch gelegt, weil gröbere Fäden ſich darin abzeichnen würden, 
und vorſichtig und nicht zu heiß gebügelt. 

Das Eiſen darf weder zu heiß, noch zu ſehr abgekühlt ſein, da 
bei erſterem die Bänder gelblich, bei letzterem zu weich und nicht glän— 
zend werden. 

Crepp wird mit der Hand loſe gewaſchen, aber nicht gebügelt, 
ſondern nach dem Ausdrücken in Gummiwaſſer in einen Rahmen ge— 
ſpannt und getrocknet, wodurch derſelbe ſehr ſchön wird. 

Nachdem man mit der ganzen Wäſche fertig iſt, werden die Enden 
der Bänder glatt geſchnitten und die Franzen an Tüchern mit einem 
ſehr reinen Kamme ausgekämmt, was vorſichtig geſchehen muß, damit 
fie nicht abreißen. Um dem Tuche hierbei ſeine Glätte nicht zu be 
nehmen, breitet man es auf dem Bügeltiſch aus, legt an der Stelle, 
wo man kämmt, die linke Hand ſeitwärts darauf und ſchneidet mit einer 
nicht zu kleinen EScheere die Franzen grade, wobei man aber nur mög 
ih wenig wegnehmen darf. Wird die Seidenwäſche bei einiger Hebung 
fo behandelt, jo kann fie aus der Hand der gefchidteften Kunſtwäſcherin 
nicht ſchöner hervorgehen, 


Die zweite Art zum Waſchen ſeidener Bänder oder ſeidener Zeuge 
beſteht in einer Miſchung von 4, Pfund (121, Neuloth) brauner Seife, 
1, Pfund (121, Neuloth) Honig und Maaß (1/, Liter) Spiritus; zu 
einer Kleinen Wäfche nehme man 1 Eflöffel Seife, eben jo viel Honig 
und 2 Eflöffel Spiritus. Man zerrührt einen Theil davon mit fal- 
tem Negenwafjer und wäſcht jedes Stüf in der einen, dann im der 
zweiten Schale und verführt weiter genau nad) worftehender Angabe. 

16. Ein wollenes Umſchlagetuch oder eine Tifchdecke. Man 
Ichlage in zwei Kleinen Fäſſern eine fette Yauge won der bemerften fran- 
zöſiſchen Seife mit etwas heißem Regenwaſſer, gieße To wiel faltes 
hinzu, als nöthig iſt, ein Tuch darin zu waſchen, und laffe fie kalt 
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werden. Dann giefe man in eine diefer Yaugen "/; Maaß (*/, Liter) 
gewöhnlichen Spiritus, den man faft in jedem größeren Kaufladen er— 
hält, breite das Tuch auf einem ganz reinen Tiſche aus, mache die 
Hälfte mit dem Spirttuswafjer naß, beftreiche es allerwärts reichlich 
mit der Seife, jo dag man feine Stelle übergeht, und walche es num 
mit einer reinen-Birfte, welche zuweilen in das bemerkte Waſſer ges 
taucht wird. Ebenfo made man e8 mit der andern Hälfte, wajche 
dann dad Tuch mit der Hand in der erften Lauge der Breite und Länge 
nad) ganz rein, indem man es loſe anfaßt und nach allen Seiten hin 
gut taucht. Alsdann wird es ausgedrüdt, im die zweite Lauge gleich 
falls Maaß (!/, Liter) Spiritus gegoffen, das ganze Tuch noch— 
mals möglichft raſch angefeift, in gleicher Weile darin tüchtig geftaucht, 
einmal durchgewaichen und ausgevrüdt. Alsdann wird es raſch in 
weichem Wafjer einmal geipült und fofort in Pumpenwaſſer geftedt, 
worin, wenn e8 nicht hart wäre, vorher ein paar Hand voll Salz 
aufgelöft werden müſſen. Gut ausgedrüdt, nicht ausgerungen, wird 
es zwiſchen ein bereit liegendes Betttuch gelegt, wobei nicht die fleinfte 
Stelle doppelt Tiegen darf, weil fonft bie en in einander ziehen 
würden. Nun wird das Tuch mit der Hand angebrüdt und ſanft an— 
geflopft, damit die Näffe nach außen ziehe, Jo geſchieht es noch einmal 
mit einem zweiten Betttuch. Dann wird das Tuch jofort auf der lin— 
fen Seite glatt gebügelt. 

Weißgrundige Tücher und Tifchdeden werben nad) den Ausſpülen 
mit Ultramarin gebläut, doch nehme man fich hierbei in Acht, feine 
Bläufleden darin zu machen, weshalb die Bläue in ein Beutelchen ge— 
tban und zugebunden werben muß. ! 

17. Unächte Kleider von verfchiedenartigen Stoffen. Eine 
Kleivermäfche darf nicht mit anderer Wäfche verbunden werben, weil 
man fie dann nicht aufmerkffam behandeln kann. Zum Schonen der 
Farben ift es nothwendig, vor dem Waſchen zwei Fäſſer mit der be= 
ſtimmten kalten Lauge, wozu Negenwafjer genommen werden muß, 
fertig zu ftellen. Auch werde vorher für ein reines Faß mit hartem 
Waſſer zum Ausfpülen geforgt, wo hinein man zwei Handvoll Salz 
wirft, welches bis zum Gebrauch aufgelöft fein wird und das Inein— 
anderlaufen der Farben verhüte. Um das Kleid in der Wäſche von 
etwaigen Fettflecken zu reinigen, die man in der Lauge nicht bemerken 
fann, ift e8 gut, diefelben vor dem Einftefen mit einem weißen Faden 
duch einen Kreis von Reihftichen zu bezeichnen. Solche Stellen werden 
dann einzeln ausgewaſchen, ehe Das Kleid in die Yauge fomınt. Der 
Rod wird der Länge nad) zufammengenommen, wobei ſchmutzige Stellen 
mit dem, was zum Wachen beftimmt ift, angerieben werben, loſe in 
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der Hand gewaſchen und oft umgefaßt, jo daß feine Stelle übergangen 
wird; dann geichieht Das Waſchen der Breite nach. Ebenſo werden 
Aermel und Taille vorgenommen. Nach dem erjten Wafchen wurd das 
Kleid ſtark ausgebrüdt und ohne es evt hinzulegen, jofort in der zwei— 
ten Lauge in gleicher Weiſe ven gewaſchen, feſt ausgedrückt und jofort 
in Regen-, dann in Salzwaſſer ausgefpült und umgekehrt. Yun wird 
das Kleid, wenn e3 geftärft werden muß, durch Stärkewaſſer gezogen, 
feft ausgedrüdkt, zum Abtrodnen der Näffe in ein grobes Betttuch ge- 
legt und dann von zwei ‘Perjonen ausgeſchlagen, von welchen eine bie 
Taille, die andere die beiden Enden des Nodes mit veinen Händen ans 
faßt. Das Trodnen geſchieht im Schatten. 


Die verſchiedenen Mittel, welche zum Wachen und Sconen ver 
Farben dienen, - find folgende: 1) wird auf die franzöfiiche Seife im 
Abſchnitt: „Gemeinnütziges“ aufmerkſam gemacht. Ste wird mit heifem 
Wafjer zu einer Lauge geflopft, faltes Regenwaſſer hinzugegoſſen, doch 
auch zum Anreiben gebraucht; 2) dient dazu die Seifenwurzel. Man 
läßt 4 Loth (6°, Neuloth) derfelben zwei Stunden in einem jehr veinen 
Kefjel langiam kochen in 1%, Maaß (13/, Yiter) Regenwaſſer und gießt 
die Brühe davon ab, die Wurzeln werden dann nochmals gekocht und 
ausgepreßt. Die fümmtliche Brühe wird mit falten Negenwaffer ver: 
dünnt und zu zwei Laugen ganz falt angewandt. 3) ft zum Wafchen 
heller Zeuge Weizenmehl zu empfehlen; es gehört zu einem Kleide 
1 Pfund (I, Kilogr.), jedoch ift zu drei nicht ſehr ſchmutzigen Kleidern 
1'/; Pfund (?/, Kilogr.) huweihend, Das Mehl wird mit Regen: 
waſſer zu einem glatten Brei gerührt, kochendes Waſſer Hinzugegofien, 
durchgefocht und durch ein Tuch gepreft. Die Portion wird zu gleichen 
Theilen in zwei reine Fäſſer gegofien, mit falten Negenwafjer hinläng— 
lich verdünnt und das Kleid, wie bemerkt, darin gewalchen. Zum Ans 
reiben beſonders ſchmutziger Stellen fanı man etwas Mehlbrei zurüd- 
behalten oder die empfohlene Seife gebrauchen. Die gewünſchte Steifig: 
„Leit erhält das Zeug durch Das Mehl, von dem trog des Spülens 
doch das Nöthige bleibt. Bon ven übrigen Mitteln find die baupt- 


ſächlichſten folgende: 


18. Das Wafchen mit Panamaholz. Das Panamaholz, wel⸗ 
ches jetzt in allen größeren Städten zu haben iſt, dient zum Schonen 
der Farben und wird ohne jede Zuthat zum Wafchen von baummolle: 
nen Zeugen und farbigen Wollftoffen gebraucht. Auch wurde es für 
bunte Seide empfohlen. Em '/, Pfund (*/, Kilogr.) dieſes Holzes wird 
in ganz Kleine Stüde gefehnitten, in einem Eimer voll Falten Negen- 
waſſers 24, beſſer 36 Stunden eingeweicht, wodurch fich die Lauge bil- 
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det. Dann wird bdiejelbe durchgefeiht und ohne Zuſatz von Seife Falt 
zum zweimaligen Wachen eines Kleides gebraucht. 

. Das Waſchen mit Wade oder Molke von faurer 
Milch. Zum Wachen aller farbigen Zeuge, befonders Lüfter in allen 
Farben, ift die bemerfte Wade ein gutes nicht koſtendes Mittel. Dies 
felbe wird ohne Zuſatz von Seife gebraudyt und je nachdem die Zeuge 
mehr oder weniger ſchmutzig find, ſolche ein- oder zweimal kalt darin 
gewaſchen, dann flar gelpült und am Beften noch feucht gebügelt. Die 
ſaure Wade erhält den Stoffen nicht nur ihre Farbe, jondern fie be— 
freit Diejelben aud gründlich von Fett- und Schmußfleden. 

20. Schwarzer Merinos und Orleans. Beide Zeuge werben 
m dem Waſſer, welches aus geichälten, roh geviebenen Kartoffeln ge= 
preßt und von dem miedergefunfenen Mehl abgegoffen tft, vorzüglich 
Ihön. Sie erhalten davon, mit Negenwaffer verbinnt, zwei Laugen, 
werden dann im weichen Waſſer gut geipült, ohne auszuringen, ums 
gefehrt umd gut ausgejchlagen, wie es im Vorhergehenden näher an— 
gegeben ift, im Schatten getrocknet und noch, feucht auf der linken Seite 
mit einem beißen Eifen gebügelt. 

21. Srauner und veildyenblauer Merinos. Mau nehme zu 
einem Kleide 2 Yoth (3, Neuloth) Pottafche, ſchlage jo viel braune Schmier- 
feife mit heißem Wafjer Hinzu, daß man eine gute Yauge für ein zwei— 
maliges Wachen erhält, wozu etwa 4 Loth (6%/, Neuloth) gehören, und 
giepe dann das erforderliche Regenwaſſer kalt hinzu: Sollten fich Yett- 
flefen im Kleide vorfinden, jo müſſen diefe vorher nach Nr. 17 bezeich- 
net und behandelt werden. Nachdem waſche man das Kleid in zwei 
lauwarmen Laugen rein, ſpüle e8 in Pumpenwaſſer und richte fich weis 
ter nad) der vorhergehenden Nummer. Durch die Pottaſche wird die 
Farbe gehoben. 

Grüner Merinos kann ſowohl mit Seifenwurzel, ald auch mit 
der bemerften franzöfilchen Seife jehr gut gemajchen werden. Die Ans 
wendung von beiden ift in Nr. 17 mitgetheilt. Derſelbe wird häufig 
mit Galle gewajchen, was indeß nicht jedes Grün verträgt. 

22. $Slanell und wollene Strümpfe zu wafcen und fie 
möglichft vor Einlaufen zu bewahren. Manche Wüfcherinnen find 
der Meinung, daß man mollene Zeuge höchſtens lauwarm waſchen 
müffe, um fie vor Einlaufen zu bewahren; es ift jedoch enwiejen, daß 
gerade im Falten Wafjer der Flanell am ftärkften krimpt. Zum Wafchen 
Ihlage man eine gute Lauge von weißer Seife, jo warm als es bie 
Hände gut vertragen; bei einer großen Flanellwäſche müfjen ſogleich 
zwei Laugen geichlagen und zwei PBerfonen dabei beichäftigt ſein, damit 
die gewajchenen Stüde aus einer Hand in die andere gehen. Weihe 
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Stüde werden zunächft vorgenommen; die reineren zuerft. Jedes ein= 
zelne große Stüd wird, ohne e8 erft na gemacht zu haben, im ber 
heißen Lauge mehr geichlagen als gewaſchen, wobei nur auf ſchmutzige 
Stellen gekochte weiße Seife geftrihen wird. Beim Wafchen darf Das 
Zeug nicht ſtark gerieben werden, weil fonft das Einlaufen befördert 
wird und fefte Stellen entjtehen. Beſſer ift neben dem Schlagen, ein 
loſes Verarbeiten, ein Stauchen und öfteres Umlegen, ähnlich, wie ein 
Zeig ohne Kneten verarbeitet wird. Namentlich ift Dies bei Strümpfen 
zu empfehlen, wobei Y/; Dugend zugleich vorgenommen werben fünnen. 
Hat man das Beftunmte nun gut in der erften Lauge gewalchen, To 
wird e8 in der zweiten ebenfo behandelt, wo dann der weiße Flanell im 
einer dritten, ſchwachen, mäßig beißen Seifenlauge, welche etwas gebläut 
fein kann, durchgeſpült, umgewandt, ſtark ausgedrüdt (nicht ausgerungen), 
ausgefchlagen und zum Trocknen in der Luft oder in einem geheizten 
Zimmer glatt aufgehangen wird. Das Trodnen in unmittelbarer Nähe 
eines ftarf geheizten Dfens tft nicht gut, weil e8 den Flanell gelb macht ; 
übrigens ift ein raſches Trocknen zu empfehlen. 

Die Strümpfe werben in einer dritten ſchwachen Lauge ebenfalls 
umgezogen, aufgerollt, der Breite nad) ausgerungen und grade gezogen, 
wodurd fie fogleich eine gute Form erhalten. Zwar find Strumpf- 
formen zum Aufziehen und Trocknen „ver mwollenen Strümpfe vorzu— 
ziehen, doch werden fie auch ohne dieſe bei ſolcher Behandlung viel 
weniger einlaufen, als wenn fie auf andere Weile gemafchen werben. 
Ber ſehr ſchmutzigen Strümpfen, wie fie beſonders bet weiten Schul- 
wegen der Kinder im Winter vorkommen, dient e8 zum reineren Wachen 
und Erſparen der Seife, daß man ſolche, wenn fie aus der erften Lauge 
fommen, in warmem Waller tüchtig ausftaucht, ehe fie zum zweiten— 
male in Seifenlauge gewafchen werben, 

Um Flanellzeuge lange hübſch zu erhalten, müfjen fie, ehe fie ganz 
troden geworden find, ſogleich gebügelt werden. 


23. Weife Merinos- Strümpfe zu wafchen und ihre Weiße 
zu erhalten. Die Strümpfe werden zuerft auf der linken Seite ftarf 
mit weißer Seife angerieben, aufgerollt, mit faltem Regenwaſſer be- 
det und über Nacht Hingeftellt. Am nächjten Morgen wäſcht man 
fie tüchtig in dem Falten Wafjer, kehrt fie auf Die rechte Seite, reibt 
fie reichlich mit Seife an und bevedt fie nochmals mit Falten Regen: 
waſſer. Nach 12 Stunden werden fie wieder gewaſchen, doch ſtets 
in falter Yauge, wodurd fie ihre Weiße erhaltet, nochmals angerteben 
und nad 12 Stunden ven gewaſchen, wo man fie dann ſpült, etwas 
bläuet und aufrollt, wm fie der Breite nad ausringen zu können. 
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. Ste werben dann ganz glatt gezogen und an einem jchattigen, micht 
ſonnigen Drte getrocnet. 

24. Eine wattirte Settdecke. Diejelbe wird drei Tage lang 
mit faltem Regenwaſſer eingeweiht, täglih einmal darin geſpült und 
Das Waller mit reinem gewechſelt, wodurd fih der Schmug “aus der 
Matte oder Wolle löſet. Dann bringt man die Dede auf einen reinen 
Tiſch, reibt fie ftark mit Seife an und wäfcht fie mit einer weichen, in 
warme GSeifenlauge getauchten Bürfte, jo daß nicht Die geringfte Stelle 
üibergangen wird. . 

Auch kann man die Dede, ohne fie vorher einzumeichen, auf be— 
merkte Weiſe waſchen. Jedenfalls wird fie darnach tüchtig mit weichem 
Waſſer auf einem reinen Nafen rechts und links abgebrauft, dann auf 
eine reine trodene Stelle glatt und grade gelegt, die rechte Seite nach 
oben. Iſt die Dede beinahe troden geworden, jo wird fie won zwei 
Perfonen mit Jauberen Händen neichlagen, wober indeſſen nicht an die 
Zipfel, jondern mehr nad der Mitte hin angefaßt werden muß. 

25. Sußteppiche zu wafchen. Man nehme joldhes nur an recht 
warmen Tagen vor. Vorab wird der Teppich, um ihn von Staub zu 
befreien, rechts und links ausgeflopft und auf beiden Seiten gebürftet. 
Darnad) legt man ihn auf einen reinen Raſenplatz, die rechte Seite 
nach oben und wäſcht ihm mitteljt einer veinen Bürfte mit der im Ab- 
ſchnitt „Gemeinnütziges“ bemerkten franzöfilchen Seife. Dann wird der- 
ſelbe mit einer Gieffanne, wo möglid mit Regenwaſſer abgebrauft, auf 
einen trodenen Raſen gelegt, mit reinen groben Tüchern die ſtärkſte Näſſe 
abgerieben, ganz glatt gezogen und links auf dem Raſen getrodnet. 

Auch kann man den Teppich mit einem Stüd Flanell, in einer 
fetten, Falten Seifenlauge ftarf ausgedrüdt, theilweiſe abreiben, wobei 
man das Tuch öfter auswäſcht. Dann veibt man die gereinigte Stelle 
mit einem reinen in kaltem Regenwaſſer ausgedrüdten Schwamm einiges 
mal nad und trodne die Näſſe mit veinen Tüchern ab. Ein ſolches 
Berfahren macht den Teppich wieder ganz hübſch. 

26. Eine Hettzieche zu wafchen. Dieſelbe wird naß gemacht, 
mit Schmierfeife überall dünn beftrichen, aufgerollt, mit lauwarmem 
Regenwaſſer bevedt und über Nacht eingeweiht. Am anderen Tage 
ftaucht man fie tüchtig in dem Waffer aus, Legt fie auf einen reinen 
Tiſch, beftreicht fie nochmals mit Seife und wäſcht fie mit einer Bürſte 
und heißem Regenwaſſer derartig, daß man nicht Die Fleinfte Stelle 
iibergeht. Darnach wird fie wieder in warmen Waſſer geftaucht, da— 
it der Schmuß ſich löle und das Einfeifen, Bürſten und Ausſtauchen 
no. einmal wiederholt. Dann wird die Ziehe gut gebleicht und ſpäter 
gemangelt. 
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Auf gleiche Weife kann Bettwerk, weldes in anftedenden Krank— 
heiten gebraucht wurde, behandelt werben; das Bleichen auf dem Raſen 
nimmt alles Anftedende weg. 


27. Sleihen, Spülen, Släuen und Aufängen Ver Wäſche zc. 
Eine Bleiche muß wo möglic To angelegt fein, daß der zunehmende 
Mond beim Aufgehen den Plat frei beſcheint. Bäume jind dem 
Bleihen ſehr Hinderlih, einmal des Schattens, mehr nod des Ab— 
fallen der Blätter wegen, indem. manche derjelben, ganz bejonders 
Wallnuß- und Weintraubenblätter der Wäſche Fleden mittbeilen, vie 
nicht wieder weichen. Das Weißzeug bleiht am jchönften über Nacht 
bei ftarf zunehmenden Monde und während des Vollmondes; doch er= 
höht aud der Morgenthau die Weiße. Das Gras darf weder zu lang, 
noch der Rafen zu kahl fein, am beften ift e8, wenn derſelbe nöthigen- 
fals 10— 12 Tage vorher gemäht und Scharf abgeharkt worben. 


Um die Wäfche vor Anſchmutzen zu hüten, laſſe man im Beſitz 
einer eigenen Bleiche, namentlich bei nafler Witterung, beim Hinlegen 
abgewafchene Holzſchuhe anziehen. Das Legen der Wäſche geichehe 
reihenmweife, jede Sorte muß zufammengelegt werden und zwar bie 
Namenfeite nach oben; zwifchen je zwei Reihen wird zum Begießen 
ein Weg von nöthiger Breite gelafien, damit nicht die Wäſche betreten 
wird. Feine Stüde, als Tüllhauben, Krägelchen, Aermel, Spigen 
n. dergl., lege man auf ein grobes Bleich- oder Betttuh. Sobald 
die Wäſche Tiegt, muß fie mit flarem Waſſer begofjen und gut beauf- 
fichtigt werben. , E& darf diefelbe nicht troden Liegen, muß vielmehr 
ſtets naß gehalten und jedes zuſammengewehte Stüd wieder grade ge- 
legt werden. In der Hälfte der Bleichzeit wird fie umgekehrt. Ein 
zu langes Bleichen ift eben fein Vortbeil für die Wälche, ein Tag 
und eine Nacht, oder fall man das Nachtbleichen zu vermeiden wünſcht, 
ft im Sommer, wenn fie früh Morgens ausgelegt wird, ein Tag fchon 
hinreichend; feine Bügelwäſche wird bei hellem Sonnenfchein in einem 
halben Tage jehr weiß. 

Beim Aufnehmen derfelben muß das Durceinanderwerfen verhütet 
werden; man lege jede Sorte nad) einander in die mit alten Stüden 
verjehenen Körbe und die feine Wäſche in ein altes Handtuch, welche 
man jedody nicht den Wilcherinnen zum Spülen anvertrane, Die Bügel: 
wäſche wird allein gelegt und alles Zeug in klarem Wafler gefpült, 
wobei man etwas Seife zum Auswalchen angeſchmutzter Stellen zur 
Hand haben muß. Fehlt e8 in der Nähe an fließenden Waffer, To 
lafje man zwei reine Fäfjer an der Pumpe mit Waſſer füllen, um die 
Wäſche darin zu ſpülen. Das Ausringen derfelben vor dem Bläuen 
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iſt überflüffig, man fann ohne weiteres jedes Stüd aus dem Waſſer in 
dıe Körbe werfen. 

Zum Blänen nehme man Ultvamarın. Um den unnöthigen Ber: 
brauch zu vermeiden und Bläufleden zu verhüten, werde für die Bläue 
ein Beutelchen mit einem daran gebefteten Bande zum Zubinden ges 
näht. Auch nehme man nicht mehr Bläumaffer, als nöthig ift und 
made die Wäſche nicht zu blau; die Bläue foll nur die Werke erhöhen; 
Benftergardinen machen hierbei eine Ausnahme. Da das Bläuen der 
Bett=, Yeib= und Kinderwälche nachtheilig auf die Geſundheit wirken fol, 
jo thut man wohl, es zu unterlaffen, Das Zujammengehörende, als 
Tiſchtuch und Servietten, Strümpfe u. |. w., werden zugleid in's Bläu— 
waſſer, welches man vorher gut durchrührt, gelegt und einigemal darin 
umgewendet. Im Uebrigen wird die Wäſche mehr ausgedrüdt, als aus— 
gerungen, ganz bejonders feinere oder ältere Stüde. Die Wringmaſchine 
iſt hinlänglich befannt und für größere Haushaltungen der Zeiterſparniß 
wegen jehr zu empfehlen, ganz bejonders, da das Zeug viel ftärfer als 
mit der Hand ausgedrückt wird und weniger leidet, 

Wird die Wäſche auf dem Boden (Speicher) getrodnet, jo ver: 
ſäume man nicht, die Leine vorher mit einem veinen QTuche abzureiben. 
Dann werden die Tiſch- und Betttücher ausgeichlagen, wober man nicht 
an die Zipfel fafje, jondern mehr nad der Mitte hin; man lege fie 
dann in grader Richtung über die Leine. Die Hemden werden ebenfalls 
von zwei Perfonen ausgeichlagen und überhaupt alle Stüde glatt auf 
die Yeine gebracht. Wünſcht man die Wäſche draußen zu trodnen, jo 
wolle man beim Auffpannen der Yeinen beachten, was in „Bemerkungen 
verfchiedener Art“ Nr. 10 darüber mitgetheilt ift. Die leer gewordenen 
Körbe werden zum Trocknen umgekehrt hingeftellt. 

Nachdem die Wäſche troden geworden iſt, wird jedes Stück ordent= 
ih zufammen genommen und in reine Waſchkörbe gelegt. | 

28. Stärken der Bügelwäfche mit gekochter Stärke. Man 
ſuche zum Stärken der Wäſche eine gute Qualität Stärfe zu erreichen. 
Diefelbe wird jegt To häufig verfälicht, daß es, oft ſchwer hält, echte 
Weizenſtärke zu erhalten, ohne melde die Wäſche weder ihre Glätte, 
nody Steifheit erhält. Mit vollem Recht kann die Stärke aus der 
Fabrik von den Gebrüdern Meyer in Yippftadt vorzugsmweife empfohlen 
werden, da fie jomohl für die Wäſche al8 auch für feine kalte Speiſen 
vollftändig ihren Zweck erfüllt. 

Nachdem die Stärke in einem fehr veinen Geſchirr mit etwas 
Waſſer eingeweiht ift, zerreibe man fie mit wenig binzugefügter Bläue, 
gieße unter ftetem Rühren das erforderliche kochende Waſſer allmählig 
binzu, gebe auch, wenn man feine Wachsftärte hat, eine Kleinigkeit 
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weißes Wachs hinein und rühre fie iiber Feuer, bis fie vollftändig 
durchkocht, wobei das Feuer nicht gejchürt werden darf. Das Wadıs 
verhütet nicht nur das Ankleben an's Bügeleiſen, jondern die Wälche 
erhält dadurd einen ſchönen Glanz und bleibt viel länger friſch. Um 
einer Winterwälche die gemünjchte Weiße zu geben, rühre man etwas 
reines Kochſalz durch die fochende Stärke, zu einem Suppenteller etwa 
einen Eßlöffel voll. Iſt die Stärke aufmerkſam gekocht, jo kann man 
fie ohne weitere gebrauchen, andernfalls muß fie durch ein Tuch ge— 
drückt werben. 

Die zum Stärken beftimmten Theile werben, jenachdem fie mehr 
oder weniger Stärke bedürfen, fortirt. Zu Faltenhemden, Weiten, 
Damen Manfcetten, Aermeln u. dergl. nimmt man mittelmäßig dicke 
Stärke; bei erfteren werden die Faltenftüde, Kragen und Manicetten 
ftark damit eingerteben, dann feft ausgedrüdt, mit einem reinen trodenen 
Tuche abgerieben und jedes Stüd glatt auf die Leine gebradt. Zu 
legteren Theilen wird die Stärke etwas verbünnt, mehr noch zu den 
Unterröden. Diefelben werden nad dem Ausdrüden von zwei Perjonen 
gut ausgeichlagen, was indeſſen bei feinen oder älteren Stüden vor: 
fichtig geichehen muß. Für Mul, Tüllchemiſetten und Krägelhen nimmt 
man dünnes Stärfewaller, damit fie die Steifigkeit wie neue Stüde er: 
halten. Spigen werben gar nicht geſtärkt; follten fie an Banbtüll ge- 
näht jein, jo wird die Spige in der Hand zulammengefaßt und Das 
Uebrige durch die Stärfe gezogen. Haubenbövden von Tüll müfjen ziem— 
lich ſteif ſein, wodurch fie bejjer verarbeitet werden fünnen und Länger 
rein bleiben. Zum Klarwerden von Till und Mull widele man den— 
jelben nad) dem Stärken im ein reines loſes Tuch, drücke ſolches von 
allen Seiten an, ohne e8 zu ringen, und hänge die bemerften Theile 
glatt zum Trocknen auf. 

Auch ift ein mäßiges Stärfen verſchiedener bunten Theile, nament- 
lic, Bettbezüge, Kattunfleiver und Schürzen zu empfehlen, da ſolche 
Stüde dadurch anfehnlicher werden und ſich Länger rein erhalten. Neuer— 
dings werden gewöhnliche bunte Zeuge häufig mit flülfig gemachten 
Leim, welcher mit Waffer gehörig verdünnt wird, geſtärkt; fie erhalten 
fich dadurch Tängere Zeit glatt und fteif. 

29. Behandlung der Wäfche mit roher Stärke. Sie eignet 
fih Hauptfächlid für Faltenhemden und Manfchetten, doc behauptet 
man, daß ſolche Wäſche beim Tragen in feuchter Witterung viel leichter 
ihre Steifheit verliere als diejenige, welche mit gefochter Stärfe behandelt 
wurde. Für alle andere Wäſche, namentlich auch für weiße Weiten, iſt 
Stärke mit etwas Wachs gekocht, wie es in voriger Nummer mitges 
theilt wurde, vorzuziehen. 
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Zu oben bemerftem Verfahren rührt man die vohe Stärfe mit 
Waſſer dicklich an, drückt die Faltenftücde der Hemden und Manfchetten 
gut hinein und mit der Hand aus, klopft die aljo geftärften Theile 
zwiichen den Händen und legt fie ganz glatt in ein reines Tuch, welches 
man von beiden Seiten einigemal zufammenlegt und darauf klopft, 
damit die Näffe größtentheil8 in das Tuch ziehe. Die Wälche wird 
dam, ohne fie vorher zu trodnen, auf der rechten Seite ganz feucht 
vorſichtig gebügelt. 

Um angerührte, übrig gebliebene rohe Stärke wieder gebrauchen 
zu fünnen, gieße man, nachdem fie fich gejenft hat, das Waſſer davon 
ab und ftelle fie zum Trodnen bin. 

30. Einfenchten und Bügeln der Wäſche. Das Einfeuchten 
geſchieht am beften mit einem Fleinen, weißen Neiferbeien, welcher eigens 
zu dieſem Zweck beftummt fei. Zuerſt breite man ein altes oder grobes 
Tuch aus, lege von den Fleineren Stüden eine8 nach dem andern glatt 
darauf, größere ein= bis zweimal doppelt genommen, und fprenge jedes— 
mal etwas Waſſer darüber, wobei die geftärfte Wäfche etwas mehr an= 
gefeuchtet werden muß. Nachdem diefes mit einer hinveichenden Menge 
geichehen ift, wird das Zeug aufgerollt und in einen mit einem Tuch 
verfehenen Korb gelegt. Sp geſchieht e8 mit der ganzen Bügelwäſche. 
Man darf inveffen nicht mehr anfeuchten, als am andern Tage gebügelt 
werden fann, da in heißer Jahreszeit oft ſchon in zwei Tagen Stod- 
flecken entftehen. Es ift daher bei unvorbergefehenen Störungen beim 
Bügeln ficherer, die Wäjche wieder zu trodnen. 

Sobald diefelbe gut durchgezogen ift, ziehe man jedes Stück vor- 
ſichtig glatt, glätte aud die Bänder mit dem Rücken eines Meſſers und 
falte die Tücher zufammen, die Eggen ſeitwärts und Die Säume grade 
auf einander. Unterröde werden von zwei Perfonen, indem die eine den 
Bord, die andere den Saum hält, einigemal vorſichtig ausgeſchlagen 
und dann glatt zuſammengelegt; eben jo geichehe es mit den Kleider— 
röcken. Sehr gut iſt e8, wenn die Wäſche vor dem Bügeln eine Nacht 
liegt. Durch ſolche Behandlung Leidet diejelbe beim Bügeln viel weniger, 
wird bübicher und man wird rajcher damit fertig. 

Was das Bügeln betrifft, jo muß foldes durch Zuſehen und 
Uebung erlernt werden, wozu vielleicht Folgende Bemerkungen beitragen 
fünnen: Der Bügeltifch werde mit einer wollenen Dede verjehen und 
diefe mit einem veinen Bügeltuche bevedt, welches an allen vier Eden 
des Tiſches zuſammengeſteckt wird; für Kleiderröcke ift ein mit wollenem 
Zeuge beipannte8 und mit einem weißen Stüd verjehenes Bügelbrett 
faft unentbehrlih. Beim Ankauf eines Bügeleiſens fehe man auf eine 
abgerundete Spige und damit e8 glatt erhalten bleibe, auf das, was in 
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„Bemerkungen verjchtedener Art” Nr. 11 darüber mitgetheilt ft. Zum 
raſcheren Heißwerden der Bolzen und zur Erhaltung des Feuers ftelle 
man diejelben auf die Kante und lege jedesmal etwas Steinfohlen darauf. 
Die Bolzen dürfen nicht zu glühend gemacht werden, die Platte des 
Eifend muß zwar beim Berühren feuchtgemachter Finger ziſchen, doc 
wird durch ein zu heißes Bügeln die Wäſche nicht hübſch und häufig gelb. 
Sollte in unkundiger Hand eine Stelle gelb geworden fein, fo ftede 
man das Stüd fofort in ganz faltes Waſſer. Beim Bügeln gemöhne 
man fi, das Eifen ftetS auf einen Bügelfuß zu Stellen und ſelbſt nicht 
einen Augenblid auf die Dede, fie wird dadurch lange Zeit gut er= 
halten; ein Bügeltuch mit Brandfleden zeugt von Nachläfiigkeit. 

Hinſichtlich der neueren Eimrihtung zum Bügeln oder Plätten mit— 
telft eines Bügelöfchens, ift das Nähere „Bemerkungen verjchtedener Art“ 
Kr. 11 mitgetheilt. 

Ehe man damit anfängt, muß das beftimmte Stüd glatt hin= 
gelegt werden und das Bügeln ſtets in grader Richtung geſchehen, wobei 
etwas klares Waller und ein Schwämmchen oder Läppchen zur Hand 
fer, um eine zu trodene Stelle oder entjtandene Falte etwas anzufeuchten. 
Bea dan Nöden oder Aermeln bügele man nicht unnöthigerweife am 
Ende eine Falte, bleibe vielmehr eine Handbreit davon ab und glätte 
zuletzt joldye Stelle, indem das Stüd auseinander gelegt wird. Bunte 
Wäſche bügelt man am beften auf der linken Seite, weiße Wäſche, mit 
Ausnahme von Stidereien, ſtets auf der rechten. An einer Mull- oder’ 
Tüllhaube wird zuerft die Spite links gebügelt, und jollte erftere unter 
deß die Feuchtigkeit verloren haben, jo wird, wie oben bemerkt wurde, 
etwas nachgeholfen. Dann legt man, falls ein Polfter fehlen möchte, 
den Kopf der Haube auf eine Ede des Tifches und bügelt ihn fo glatt, 
daß derſelbe nichts zu wünſchen übrig läßt; darauf wird der jchlichte 
Theil der Haube vorgenommen und die Spite entweder mit einem 
Brenn= oder Tolleifen in Ordnung gebradıt. 

31. Bichen oder Recken, angeln und Zvfammenfalten. 
Zur Mangelwäfche eignet fich worzüglich ein Langer, ſchmaler, vierediger 
Korb. Diefelbe läßt fih am ſchönſten mangeln, wenn man fie wicht 
vollftändig troden werden läßt; doch iſt das Einfeuchten eigentlich nicht 
anzuratben, da jie dann leicht zu viel Feuchtigkeit erbält. Denn die 
Wäſche Darf eben jo wenig zu feucht, als zu troden fein, weil beides 
weder die gewünſchte Glätte, noch Glanz entftehen läßt. Beim Sieben 
wird jede Sorte zufammengelegt und zwar die rechte Seite nad) aufen. 
. Die Servietten zieht man gleihmäßig, erft der Breite, dann der Länge 
nach, die Egaenfeite aber wird nicht gezogen, weil fonft leicht Zipfel 
entftehen: die Säume müſſen genau aufeinander treffen, es darf Feine 
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Seite vorjtehen. Sind alle Servietten von einem Deffein gezogen, To 
kann man von gemöhnlicher Tualität 4, fonft 6 Stüd jo aufeinander 
bringen, daß die Säume nebeneinander liegen; man rollt fie dann glatt 
zuſammen und legt Vie in den mit einem Quche veriehenen Mangeltorb. 
Eben jo geſchieht es mit den Hand= und Taſſentüchern. Tiſch- und 
Betitüiher werden durch 2 Perjonen erjt der Breite nad) gezogen, indem 
man jie doppelt legt und die ganze Eggenfeite bis zur Mitte hin zu= 
ſammenfaßt, gleihmäßig zieht und darnach mit der Hand an der Enge 
berftreicht, um fie wieder zu glätten. Dann faßt man am der vechten 
Seite die Naht, ftreift Scharf daran her, zieht das Stüd eben jo ver 
Yange nach und ftreift den Saum grade. Nun Schlägt man es 2 bis 
3mal aus, wobei etwas nad der Mitte Hin angefaßt werden muß. 
Nach Verhältniß der Mlangelbreite werden Die bemerften Stüde ein- 
oder zweimal doppelt gelegt. Hierzu fat ınan den Unter= und Ober— 
ſaum auf dem Tiſch. zufammen, wobei der Ordnung wegen die Eggen 
nicht im Geringſten vorftehen dürfen, auch müſſen inwendig Yalten 
vermieden werden. Dann wird das Stüd einmal doppelt gelegt und 
ebenfalls glatt aufgerollt. Bett- und Kiffenzüge werden, nachdem die 
Bänder mit dem Rücken eined Meſſers geglättet find, auf der rechten 
Seite ausgefhlagen, wobei man jo anfaffe, daß feine Zipfel entftehen. 
Erjtere werden einmal doppelt gelegt, von legteren etwa 3 Stüd zu: 
ſammen, wie es bei den Sewvietten bemerkt ift. Hemden zieht man 
erjt der Breite und Dann der Länge nach jehr glatt, faltet fie der Länge 
nach Doppelt, ver Name kommt nad) außen, und legt dann 2 der: 
jelben von gleicher Art jo aufeinander, daß ſich unten und oben, ent— 
gegengeſetzt, die Aermel befinden, welche jo weit Doppelt gelegt werden, 
daß fie nicht vorſtehen, wodurch die Rolle eine möglichſt gleihmäßige 
Dide erhält. Es iſt diefes überhaupt nothmendig, weil das Zeug ſonſt 
nicht glatt werden fann und zugleich jehr leidet. Taſchentücher legt 
man wie Sevwvietten und zwar etwa 8 um em Rollholz. Strümpfe 
werden jo gezogen, daß die Fußfeite oben und die Ferſe unten Tiegt, 
das Nähtchen fommt genau im Die Mitte. Man legt jie auf cm 
Trockentuch jo nebeneinander, daß die Füße mit den Rändern ab- 
wechjeln und bei einer doppelten Reihe die Ferſen oben und unten liegen. 
Iſt To alles Zeug gezogen und in Wollen gemacht, laffe man es eine 
Nacht Liegen. 

Was die Beichaffenkeit einer guten Mangel betrifft, fo ift das 
Nähere in „Bemerkungen verjchiedener Art“ Per. 13 mitgetheilt. Beim 
Gebrauch derjelben ift hauptfächlich zu beachten, Daß vorher der Staub 
davon abgepust wird und daß man Nollen von möglichft gleichmäßiger 
Dide unterlege, weshalb 4 Rollhölzer faft unentbehrlich find. Ferner 


174 Die Wäſche. 


muß man darauf achten, daß diejelben ganz wagerecht unter die Man— 
gel kommen, durch ein Schrägliegen wird das Zeug jehr angegriffen 
und faltig. Auch muß das Ziehen oder Drehen ganz regelmäßig ges 
ſchehen und darf das Zeug nicht zu lange darunter bleiben; das „Wie 
lange” richtet ſich nach der Beichaffenheit der Mangel und der Schwere 
der Belajtung verjelben. 

Nach dem Mangeln bügelt man die beften Tifchgedede nach, mo: 
durch fie jehr hübjch werden. Damit die Servietten in den Falten 
weniger leiden, kann man fie abwechjelnd alle 2—4 Jahre einmal in 
vier, Das anberemal in drei Theile legen. Bei erfterem werben die— 
jelben, nachdem fie der Länge nach zweimal zugefaltet find, in der Mitte 
zufammengenommen, um diefe zu bezeichnen, dann legt man bie obere 
Seite zurüd und bei einem beliebigen feinen oder größeren Zwiſchen— 
vaum beide Enden nad der Mitte hin, indem man die Seite glatt 
jtreicht und die Serviette zulegt. Beim Zufalten eines jeden Stückes 
muß man die Eggenipiten nach inwendig kehren, jo daß man fie gar 
nicht fieht. Die Tiſchtücher werben der Breite nach vierfady gefalten, 
der Länge nad) verhältnigmäßig ein- oder zweimal doppelt genommen, 
wober die Eggen weder herausftehen, noch zurückbleiben dürfen. Man 
richtet fich beim Zufalten nach dem Pla, den fie im Leinenſchrank ein- 
nehmen jollen; die Säume aber fommen wie bei den Servietten nad) 
inmendig. Betttücher werden der Breite nad) zweimal doppelt genommen 
und glatt geftrihen, Dann der Yänge nach zugelegt, die Mitte Durch eine 
Halte bemerkt, die Säume darauf und das andere Ende darüber gelegt. 
Bettbezüge werben wie Tiſchtücher, Kiffenzüge wie Servietten gefalten 
und die Bänder glatt herein gelegt. Schmale Handtücher faltet man 
der Breite nad) einmal, die breitere Form zweimal, legt fie dann der 
Fänge nach doppelt, ftreicht fie glatt, nimmt erftere noch zweimal zu— 
jammen, bei leteren legt man die Säume zu 2/, herein und das andere 
Stüd darüber. Taſchentücher werden wie Servietten nachgebügelt und 
gefalten, Hemden nad) Belieben, jedenfall® aber eben jo pünktlich wie 
die übrige Wäſche. Von den Strümpfen werben alle, welche nur im 
Geringſten ſchadhaft find, zum Stopfen zurüdgelegt, die übrigen Tinte, 
den Fuß einwärts gezogen, jo daß die Ferſe nach unten liegt. Dann 
wird jedes Paar, grade aufeinander Liegend, zur Hälfte aufgerollt, das 
oberfte Ende umgelegt und das Aufrollen bi8 zum ande fortgefegt, 
welcher den Ueberichlag bildet und die Rolle zufammenhält. Endlich) 
wird die Wäſche nad der Waſchliſte genau nachgezählt. Sollte fie 
auf einer fremden Bleiche geweſen fein, jo ift es beſſer, daß das Nach- 
zählen aud vor dem Trocknen geichteht, damit ein fehlendes Stüd jofort 
nachgefragt werben kann. 


32. Der Seinenfhrank. Bielleiht möchte feine häusliche Be— 
Ihäftigung fir die Hausfrau angenehmer fein, ald das Ordnen einer 
Ihönen Wäſche in einem faubern Leinenſchrank. Iſt derjelbe neu, To 
reibe man ihn allerwärtd mit einem reinen feuchten Schwamme aus, 
wobei angeihmugte Stellen mit Seife abgerieben werden; ift das ge— 
heben, jo wird der Schrank mit einem reinen trodenen Tuche ausge 
trodnet. Sollte ein vielgebrauchter Schrank des gründlichen Reinigen 
bedürfen, jo laſſe man ıhn mit Sand und Seife gehörig ausſcheuern, 
flar auswaſchen und nad) dem vollftändigen Trocknen mit einem reinen 
trodenen QTuche den zurücgebliebenen Sand auswilchen, ehe die Wälche 
bineinfommt. Wie überhaupt bei den Schränken bemerft iſt, darf 
namentlich der Leinenſchrank nicht Dicht an der Wand ftehen, damit von 
allen Seiten Luft dazu kommen fann, auch darf ınan ihn nicht an eine 
Außenwand ftellen. Es gewährt einen gar freundlichen Anblid, wenn 
die Bänke von unten bis oben mit frijchen, blauen Papierbogen pünft- 
lich ausgelegt find, welche man an den Enden mit Oblaten zufammen= 
fügen fann. Die Wäſche ericheint dann noch hübſcher. Es muß die: 
jelbe unbedingt vor dem Einlegen gänzlich troden fein, weil fie ſonſt vor 
der Zeit mürbe wird; darum darf fie nicht ftark angefeuchtet werben, 
nöthigenfall3 laſſe man fie auseinander gelegt in einem trodenen Zim— 
mer nachtrodnen. Ehe die friiche Wälche zu der übrigen kommt, werde 
die ſämmtliche Wäſche nachgezählt und mit dem Verzeichniß, welches 
im Leinenfchranf aufbewahrt wird, verglichen; man weiß dann genau, 
ob ein Stüd fehlt. Damit nicht manche Stüde von gleiher Art mehr 
ald andere gebraucht werden, lege man jedesmal die friiche Wäſche 
unten bin und die andere darauf. Jede Sorte muß jo gleichmäßig 
auf einander Tiegen, daß nicht Das Geringfte vorfteht, wobei die Rück— 
feite eines jeden Stückes ftet8 nad) vorn gelegt wird. Im einem hübſch 
geordneten Leinenſchrank bilden die hineingelegten Stücke ſo grade Linien, 
als wären ſie mit dem Lineal gezogen. 

Die Servietten der feinen Gedecke können mit einem rothen Bändchen 

kreuzweiſe zuſammengebunden und auf die dazu gehörenden Tiſchtücher 
gelegt werden, was ſich ganz hübſch macht. Die gewöhnlichen Tiſch— 
tücher, ſowie auch die Servietten von gleichem Deſſein füge man accurat 
aufeinander; im Uebrigen richte man ſich beim Yegen nad) dem Raum 
und wie es fih am jchöniten ausnimmt. 
Damit der aljo georbnete Leinenſchrank — das Schmuckkäſtchen 
einer accuraten Hausfrau, auch hübſch in Ordnung bleibe, wird diefelbe 
ihn ganz unter ihrer Hand halten. Site ift dann weder genöthigt, 
darın aufzuräumen, noch Zurechtweiſungen darüber zu geben. 
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Das Anfertigen und Behandeln des Bettwerfs, 


1. Ankauf der Sedern, Erkennungszeihen des Dermifchens 
und Keinigen derſelben. Mit dem Anfauf der Federn ift zumeilen 
großer Betrug verbunden. Es werden nicht nur jchledhte, alte oder 
zu große Federn mit den weichen und gejunden vermiſcht, Jondern auch, 
um das Gewicht zu vermehren, Kalk, Steinhen und feiner Sand 
darunter gemengt, weshalb bier auf ſolche Kennzeichen aufmerkfam 
gemacht wird: 

Dan findet bei denjelben die feinen Fäferden vorn am Rande 
der Fahne abgerieben und fieht letztere zuſammengedrückt und gelblich 
aus. Die Spuren von Kalk und Steingrus zeigen ſich an den bloßen 
Armen, wenn man damit eine Weile in den Federſäcken hin- und her— 
fährt. Eine andere ‘Probe bejteht Darin, daß man einen kleinen Theil 
ver Federn in ein Gefäß mit reinem Wafjer bringt, wo dann Kalk das 
Waller trübt, Sand und Steinden aber zu Boden fallen. 

Um die Federn vor dem Füllen zu reinigen, werben jie auf Dem 
vorher rein gemachten Fußboden eines leeren Zimmers bei zugemachter 
Thüre in Heinen PBarthien mit einem Stödchen gut gepeiticht und wird 
dann jedesmal die oberjte Yage nad) einer Seite des Zimmers hinge— 
weht, wodurch Staub und Schmutz größtentheil® auf den Boden fallen 
und die Federn Davon befreit werben. 

Um alte Federn oder Betten, welde in langwierigen Krankheiten 
gebraucht wurden, zu reinigen, thut man am bejten, die Inlette auszu— 
Ihütten und zu wajchen, wie dieſes am Ende des Abjchnitts: „Die 
Wäſche“, mitgetheilt ift, und den Inhalt den Federveinigern zu über- 
geben, wozu fich überall Gelegenheit darbietet. Wünſcht man das 
Reinigen jelbft auszuführen, ſo werben die Federn nicht zu feft in 
Säde gefüllt, Negenwafler mit Soda in einen großen Kefjel oder Topf 
gethan und die Federläde, bei jedesmaligem Wechſeln der Lauge, eine 
Perle darin gekocht. Dann müfjen die Säde in weihen Waffer jo lange 
ausgeftaucht werden, bis das Waffer nicht „mehr Ihmugig wird, mo man 
jie dann möglichſt feſt ausdrüdt, in einem ſchwach geheizten Badofen 
trocnet und nad) dem Trocknen Elopft, wie es vorftehend bemerkt ift. 

2. Anfertigen und Füllen oder Stopfen eines Bettes. 
Gute Federn find ihrer Weichheit und größern Dauer wegen die wohl- 
feilften. Eine Vermiſchung dev Gänſedaunen mit Schleigfedern iſt für 
die Kopftiffen, den veinen Daumen vorzuziehen, e8 bat dieſelbe außer der 
größeren Billigfeit den Zwed, legteren mehr Confiftenz zu geben. Man 
nimmt hierzu gewöhnlich Gänfedaunen mit einem Drittheil oder Vier— 
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theil dev beiten Schleißfedern (gezogene Federn) untermilcht ; in Pfühl 
und Unterbeit kommen keine Daunen. Ein zu ſtarkes Füllen over 
Stopfen der Betten, jo daß die Federn ſich nicht ausdehnen Fönnen, 
macht fie fteif und unbequem; nicht zu viel und nicht zu wenig Federn, 
gibt die bequemfte Lage. 

Zum Unterbett wird, da folches am meiften leidet, Zieche (Drill, 
Zwillih) genommen, zu den Kopfliffen und Pfühlen ift Barchent feiner 
Weichheit wegen am beften, zum Oberbett ederleinen. Bei allen diefen 
Zeugen jehe man wo möglih auf die befte Qualität und auf ein dichtes 
Gewebe, wodurch größtentheild dem Durchdringen der Federn vorgebeugt 
wird und die Betten eine größere Dauerhaftigfeit erhalten. Die ver: 
den Zeuge find in den Läden im denſelben Farben und Streifen 
zu haben. 

Beim Schneiden der Inlette muß man für das Füllen der Federn 
zugeben, man kann ſowohl bei der Breite al8 Länge auf eine Biertelelle 
rechnen. Diejelben müffen ganz dicht genäht werben, auch dient es zur 
größern Dauer, die Ecken mit einem vieredigen Stüdchen weichen Wajch- 
leders in Form eines Dreiecks zu bejegen. Bei Schleifffevern und bei 
einer dichten Zieche werde Bettwachs vermieden, weil die Betten durch 
Wählen an Weichheit und Klafticität verlieren, auch dadurch Leicht 
Milben in den Federn entftehen. Bei geringer Qualität der Zeuge 
und jchlechteren Federn, namentlich wenn ganze Federn angewandt 
worden, ift das Wächfen ein nothwendiges Uebel. Die Vorſchrift dazu 
ift in „Gemeinnütziges“ zu finden. 

Zur NReinlichfeit und längeren Dauer der Betten find Schonungs- 
bezüge von leinenem oder baummollenem carrirtem Zeuge oder von un= 
gebleichtem Nefjel für Unterbett, Pfühle und ſämmtliche Kopffiffen un- 
umgänglih nothwendig und müſſen ſolche auf die Betten feftgereiht 
werden. Ein Schonungsbezug für das Dberbett und Fußkiffen ift zu 
entbehren, wenn man die eigentlichen Bezüge (Bettbühren) zureiht; die 
Kiffenzüge zum Weberziehen können nad Gefallen zugebunden oder zuge— 
Ichnürt werden, das Weitere darüber ift „Nähtiſch, Nähen und Näh- 
werk“ mitgetheilt. : 

3. Was zum Anfertigen eines einfchläfrigen Sederbettes 
gehört. (Die Ellenzahl ift nach berliner Ellen angegeben.) In 
einigen Gegenden rechnet man zu eimem vollftändigen Bett drei bis 
vier Pfühle, welche der Reihe nach auf Das Unterbett gelegt werben, 
und zwei Kopffiffen; in anderen ift ein gut gefülltes Unterbett, ein 
Pfühl und drei Kopffiffen, wovon eins unter den Nücden gelegt wird, 
üblich und genügend. Bei folgender Angabe kann man nach Gutdünken 
verfahren . 
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Ein Unterbett von zwei Blatt von ”/, (116 Gentimeter) breiter 
Zieche (Drill, Zwillich) 6%, Elle (4!/, Meter), Schleißfedern für das— 
jelbe 16—18 Pfund (8—9 Kilogr.). 

Ein Pfühl von Barchent im üblicher Breite 31/, Elle (2°), Meter), 
Schleißfedern 4—5 Pfund (2—2!/, Kilogr.). 

Zu jedem Kopffiffen 2'/; Elle (1?/,; Meter) Barchent. 

Ber den Federn ift Rüdkficht darauf zu nehmen, ob weiche Kopf- 
fiffen gewünjcht werden oder folche, die mehr Confiftenz haben. Im 
erfterem Falle find zu jedem Kopftifien 19, Pfund (3/, Kilogr.) Gänfe- 
daunen und 1 Pfund ('/, Kilogr.) gute Schleißfedern paſſend; im letzterem 
vermifche man die Daunen mit 24/, Pfund (1Y/, Kilogr.) Schleißfedern. 

Ein Oberbett von %/, (100 Centim.) breiten Federleinen drei Blatt, 
wovon der dritte Theil abgefchnitten, der Länge nad) doppelt gelegt, 
oben mit einer Naht verfehen und feitwärt® angenäht wird 81%, Elle 
(52/; Meter). Gänfedaumen für daſſelbe 7 Pfund (3, Kilogr.). 

Ein Fußkiſſen (bei einer wattirten Dede) von ©, (100 Centim. 
breitem Federleinen, 11, Elle (1 Meter) lang, 41, Elle (3 Meter 
Stoff, Gänſedaunen dazu 2%, Pfund (1Y/, Kilogr.) over 13, Pfund 
(?j, Kilogr.) Eiderdaunen. 

Bezug zum Unterbett von drei Blatt Siamoſen von vollſtändiger 
Breite 10 Ellen (6?/, Meter). 

Bezug zum Pfühl, 3%; Elle (2%), Meter). 

Dezug zu jedem Kopffiffen, 25/;, Elle (1?/, Meter). . 

Bezug zum Oberbett von drei Blatt °, (100 Gentim.) breitem 
Zeuge, 81, Elle (5°); Meter). 

Bezug zum Fußkiſſen von drei Blatt 4°/, Elle (31), Meter). 

Betttüicher, zwei Blatt von 5/, (82 Centim.) breitem Leinen reich— 
lid) gerechnet, zu jedem Betttuch mit Einſchluß der Säume 7°/,, ber: 
liner Elle (5 Meter). 

Kiffenzüge von %, (100 Gentim.) breitem Yeinen, für jeden Kiſſen— 
zug 21/,, berliner Elle (1%, Meter). 

Zu einem zweifchläfrigen Bette gehört in allen heilen ein 
Drittel mehr. 


4. Was zum Anfertigen einer wattirten Settdecke gehört. 
Zum Wattiren der Bettdecken ift gefratte feine Wolle, der verichtevenen 
Bortheile wegen, der Watte jehr vorzuziehen, obgleih der Preis fich 
höher herausftellt. Es bleibt die Dede nicht nur im Waſchen hübſcher 
und weicher, ſondern es kann auch nach langem Gebraud die Wolle 
wieder aufgefrattt werden und hat dann, nad) wie vor, denfelben Werth 
wie neue. Im Uebrigen ift fie der Geſundheit zuträglicher. 
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Man rechnet zu einer einfchläfrigen Dede von 4 Blatt 5/, (82 Centi⸗ 
meter) breitem Zeuge 131/,—14 Ellen (9—9!/, Meter); von feiner 
gefragter Wolle 4—5 Pfund (2—2!/, Kilogr.), von der beften Deden- 
watte 6—6%/, Pfund (3—3!/, Kilogr.). | 

5. Rahmen mit Springfedern zu einem einfchläfrigen Vett. 
Der hölzerne Rahmen wird gewöhnlih zu 1 Thlr. 15 Sgr. berechnet. 

Zieche (Drill oder Zwillich) von beliebiger Farbe, 13/, (116 Centi— 
meter) berliner Elle breit, 3, Elle, pr. Elle von 10—18 Ser. 
(217, Meter, pr. Meter 15—27 Sgr.). 

Drei Reihen der beften zwölfgängigen Springfedern, in jeder Reihe 
8 Etüd, & 1Y, Egr. (In Fabriken mohlfeiler.) 

Grobes Leinen zum Meberfpannen der Springfedern, 3%, Ellen 
zu 3—4 Sgr. (24; Meter zu 41,—6 ©gr.). 

Feines See= od. Alpengras 15—20 Pfd. (71, —10 Klgr.), & 2 Sg. 

Möbel-Gurte 30—32 Ellen, die beften pr. Elle 1—1!/, Sgr. 
(20— 21 Meter, die beften pr. Meter 1,—2!/, Sgr.). Schnürfaben, 
Nägel und Arbeitslohn 1%, Thlr. 

6. Pferdehaar-Matrabe. Pferdehaare 20—24 Pfr. (10 bis 
12 Kilogr.). Wünſcht man ein fchräg gepolftertes Kiffen dazu, Jo werden 
4 Pfund (2 Kilogr.) mehr gerechnet. Preis pr. Pfd. 15—16 Egr. 

Rothes oder blaues, zur Matrage paſſendes Wollgarn zum Heften 
2 Loth, pr. Loth 2 Sgr. (3%, Neuloth, pr. Neuloth 1, Sgr.). 

Ziehe 7 Ellen, pr. Elle 10—15 Sgr. (42/, Meter, pr. Meter 
15— 224, Sgr.). 

Die Matratze kann mit, doch auch ohne Beſatzband gemacht wer: 
den, in erfterem Wall gehören dazu 18 Ellen, pr. Elle 6—8 Pfennige 
(12 Meter, pr. Meter 9—12 Pfennige). 

Zu einem zweilhläfrigen Springrahmen und zu einer zweiichläfrigen 
Pfervehaar - DMatrage gebört in allen Theilen ein Drittel mehr. 


7. Auffrifchen einer abgenupten Matrabe. Zieche und Pferdes 
haare werten gewaſchen; erſteres ift bei der Wäſche bemerkt, Yetsteres 
geichieht, wie folgt: Man füllt einen Waſchkübel mit Waſſer, fügt einen 
Theil ver Pferdehaare hinein, reinigt fie durh Spülen und Hin= und 
Herziehen von ihrem Schmutz und thut fie darauf in einen Keſſel mit 
kochendheißem Waffer, wodurch fie ſich wieder kräuſeln. Dann werben fie 
zum Ablaufen in eimen großen Waſchkorb gebracht. Sind die Pferde 
haare unter Wechjeln des Waſſers aljo gereinigt, jo kann man fie ent- 
weder bei heißem Sonnenſchein auf einem reinen Rafenplag oder auf dem 
Boden (Speicher) auf Betttüchern trodnen. Auf ſolche Weiſe behandelt, 
werden die Haare rein und laffen fich viel fchneller und bequemer 
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zupfen. Damit dieſe Arbeit nicht übereilt oder nachläffig ausgeführt 
werde, ift eine ftete gute Aufjicht notwendig. Die Pferdehaare müſſen, 
um wieder Lockerheit und Elafticität zu erhalten, derartig gezupft wer— 
den, daß nicht die geringfte feſte Stelle darin zu finden fei. 

8. Sehandlung der Sederbeiten. Aus dem Borhergeheuden 
werden angehende junge Frauen fich überzeugen, daß die Betten eine 
jehr koſtbare Anfhaffung für Alle find, deren Ausgaben ver Ueber: 
legung bedürfen; fie verdienen alfo gut bewahrt zu werden. Doc wo 
auch ſolche Ausgabe eben nicht zu berüdfichtigen ift, erfordern dieſelben 
doch jedenfalls ſchon der Gefundheit wegen die größte Reinlichkeit, worin 
bauptfächlih die längere Dauerhaftigfeit beiteht. Hierzu dient Das 
tägliche Lüften und gute Auflodern, wie es beim Bettinachen bemerkt 
ift. Nebenbei ift das alljährliche Sonnen und Klopfen der Betten von 
großem Werth, indem die Federn durch Einwirkung von Yuft und 
Sonne ſich ausdehnen und wieder größere Elafticität erhalten. Es ift 
dazu ein heller, ziemlich heißer Sommertag am geeignetften. Dan 
lafje, wenn die Sonne den Morgenthau völlig abgetrodnet hat, Die 
Betten, damit fie nicht bejchmutt werden, in grobe Betttücher binden 
und hinaustragen. Hat man einen reinen trodnen Raſenplatz, jo lege 
man biejelben darauf auseinander, wobei man die Betttücher zur Unter- 
lage gebraudt. Nachdem fie von der Sonne durchwärmt find, nehme 
man zum Ausflopfen ein platt und glatt geformtes Werkzeug von Rohr— 
geflechte, in Ermangelung ein dünnes Rohrftödchen, wodurch die Betten 
am wenigften leiden, und klopfe nicht zu ftark, gleichmäßig und ftrich- 
weile, jo daß feine Stelle übergangen wird. Dann nehme man mit 
einer reinen Bürfte den Staub davon weg, und nachdem das Klopfen 
und Bürften zweimal nad) einander geſchehen ift, lege man das ausge— 
flopfte Stück auf die andere Seite und verfahre mit dem übrigen Bett- 
werf eben jo. Iſt man mit dem legten Stüd zu Ende, jo wird bei 
den zuerft audgeklopften angefangen, Die zweite Seite wie die erfte 
vorzunehmen. Die Betten, melde während des Yüftens einigemal ums 
gelegt werben, müſſen vor Somnenuntergang wieder im Haufe fein, 
damit nicht die feuchte Abendluft fie Durchziehe und die angewandte Mühe 
eine vergebliche jei. Auch müſſen beim Hinaustragen die Stüde gezählt 
und das Bettwerk draußen verwahrt werden, weil die Erfahrung Lehrt, 
daß andernfalld fih oftmals ein Stück verliert. 

Betten in Bettftellen, welche man felten gebraucht, müfjen von 
Zeit zu Zeit abgelegt und nachgejeben werden, damit fi feine Mäufe 
einniften und ſolche jchabhaft machen. Um fie vor Motten zu ſchützen, 
wird auf Petroleum, fiehe „Gemeinnütziges“ hingewieſen. Auch follen 
Stüdchen von einer Schweinsblaſe den Zwed erfüllen. Ueberflüffige 
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Berten werben aın ficherften in einer feften Bettfifte aufbewahrt und all 
jährlich einmal zum Lüften und Klopfen in die Sonne gebradt. Man 
ftelle die Kifte aber der Motten wegen nicht unter ein heißes Dad); 
Federn bedürfen eines Fühlen, aber trodenen Aufbewahrungsorted. Eben 
jo ſehr wie große Hite, ıft Feuchtigleit denfelben nachtheilig ; viel mehr 
aber noch fchadet es der Gefundheit, im feuchten Betten zu * und 
können dadurch lebensgefährliche Krankheiten entſtehen. 


Ordnung. 


Was auch im Einzelnen zu einer : sopnlichen und angenehmen 
Häuslichkeit dienen möge, niemals fann ſich ein gemüthliches Fa— 
milienleben damit verbinden, wenn nicht eine geregelte Hausord- 
nung die Grundlage bildet. Nichts hat fo großen Einfluß auf 
unſer geiftiges und leibliches Wohl, nichts vermag jo jehr das 
häusliche Leben zu verichönern, jo jehr den Wohlſtand zu fördern, 
nichts jo viel Zeit gewinnen, als vielfeitige Ordnung und fefte 
Regel im Hausweſen. Iſt die Thätigfeit der ſämmtlichen Fami— 
lienglieder nicht eine georonete, ift den Dienftboten nicht ihr be- 
jtimmtes Thun zugetheilt, gefchehen die Arbeiten im Haus- und 
Wirthſchaftsweſen willkührlich — heut zu dieſer, morgen zu jener 
Zeit, wird bald früh, bald jpät aufgeftanden und zur Ruhe ge- 
gangen, wird zur unregelmäßigen Zeit gegeffen, jo wie e8 gerade 
fommt, iſt man heut’ bejchäftigt, aufzuräumen und Ordnung 
zu machen und läßt ſich morgen wieder jaumfelig gehen, jo iſt 
Alles nur ein halbes Werk und es kann dabei weder von gutem 
Fortkommen, noch von häuslichem Glück die Rede fein. 

Nebenbei erwähnt, jchließt vielleicht nichts ſo ſehr alle Ger 
müthlichfeit aus, als die üble Gewohnheit, beim Aus- und Ein- 
gehen die Thüren offen zu laffen. Dean jollte folder Unordnung 
feinen Raum geben und auch die Kinder frübzeitig an das Zu— 
machen der Thüren gewöhnen. 

In Bezug auf regelmäßige Hausordnung erfordert Alles, 
was dazu gehört, eim ſtets wachlames Auge und einen vegen 


— 
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Willen, um nicht darin nachzulaſſen. Aber man denke nicht, daß 
dadurch der geiſtige Fortſchritt der Hausfrau gehemmt würde. 
Nein, Ordnung iſt Leben, und hat ſie erſt feſten Fuß gefaßt, ſo 
iſt ſie ein Beförderungsmittel zur geiſtigen Fortbildung, indem ſie 
den Sinn verfeinert, und wir durch ſie von einer Menge Ver— 
legenheiten und unangenehmen Erlebniſſen, von zeitraubendem 
Suchen nach verlegten oder verlorenen Gegenſtänden verſchont 
bleiben, womit eine Hausfrau, welche das Leben genial zu behan— 
deln geneigt iſt, überhäuft wird. Durch Ordnung in äußeren 
Dingen wird auch der Geiſt in ſeinem ganzen Sein, im Denken 
und Handeln, im Schaffen und Wirken immer mehr geordnet und 
als Element aller ausführenden Kräfte auf dem Gebiete des häus— 
lichen Lebens wach erhalten. 

Gern möchte die Verfaſſerin den lieben jungen Frauen darin 
zu Hülfe kommen und in dieſem Abſchnitt eine beſtimmte Haus— 
ordnung aufſtellen, doch iſt ein ſolcher Wunſch nicht ausführbar, 
da eine Hausregel zu ſehr von Lage und Verhältniſſen abhängt 
und ſich alſo nach der Beſchaffenheit des Hausſtandes richten muß. 
Damit indeſſen die junge Hausfrau leichter dazu gelange, mache 
ſie ſich einen Tagesplan, worin die ſämmtlichen Arbeiten vom 
frühen Morgen bis zum Tagesſchluß nach einander in Verbindung 
gebracht werden und worin allen mitwirfenden PBerjonen ihr Thun 
und Schaffen bejtimmt zugetheilt wird, auch, wann jedes Werf 
geſchehen joll. Ein derartiger Plan iſt indeſſen nicht mit einem 
Dale zu entwerfen, e8 gehört vielmehr neben richtiger Beurthei- 
lung der Arbeiten ein ruhiges Nachdenken, ein Erwägen und Ueber- 
legen dazu, weshalb es rathſam ift, denjelben öfters durchzufehen, 
zu verbejjern und ihn dann mit Beſonnenheit beharrlih auszu— 


‚führen. Hierbei ift e8 jedoch nothwendig, daß alle Hausgenoffen 


Rückſicht darauf nehmen und Jeder jo viel al8 möglich das Seinige 
dazu beiträgt. 

Was in der Abtheilung: „Beſtimmte Berrichtungen am Frei— 
tage und Sonnabend‘, und in den Abjchnitten: „Der Morgen, 
der Mittag und der Abend“, in Beziehung auf häusliche Be— 
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jorgungen, auf zeitiges Aufjtehen und regelmäßiges Zurrubegchen, 
ſowie auch auf große Pünktlichkeit bei der Eſſenszeit beiprochen 
worden, kann hierzu die Hand bieten. Letzteres ift jo unumgäng- 
lich nothwendig, daß ohne diejes gar Feine Hausordnung beſtehen 
fann. Zwar gibt e8 Yagen, wo der Beruf des Mannes, wie 
3. B. beim Arzt, es nicht zuläßt, zur bejtimmten Effenszeit zu 
Haufe zu fein. In folchen Fällen ijt es beſſer, daß die Mutter 
mit ihren Kindern u. ſ. w. zur feitgejeten Zeit zu Tiſche gebt 
und daß für ven Mann bejonders gejorgt wird. 

In allen Stüden kann der jungen Hausfrau große Ordnung 
nicht genug empfohlen werden, die oftmals jehr einſeitig ausge 
führt wird. Manche find z. B. pedantiſch im Aufpugen der 
Zimmer, wo hingegen in Schränfe, Schiebladen, Winfel und Keller 
fein fremdes Auge blicken dürfte, oder fie vernachläjfigen fich, 
während fie bemüht find, im Haufe Ordnung zu balten, am 
eigenen Körper, jo daß fie entweder geputzt erjcheinen, oder höchit 
nachläjfig einhergehen und meiſtens das Siegel der — 
an ſich tragen. 

Die junge Hausfrau befleißige ſich der Ordnung in allen 
Dingen, es wird eine ſchöpferiſche Kraft für ihr ganzes Haus— 
weſen daraus hervorgehen. Darum gebe ſie jedem Stück im Hauſe, 
ſei es groß oder klein, einen beſtimmten Platz, wo es zu jeder 
Zeit zu finden ſei. Hierzu iſt es unbedingt zu vermeiden, die 
gebrauchten Stücke, wie man zu ſagen pflegt, aus der Hand hin— 
zulegen, ſondern man beſorge ſie ſofort wieder an ihren Platz 
und habe ein Auge für das, was man am unrechten Orte erblickt. 
Zeitweiſe geneigt zu ſein, hübſch aufzuräumen, iſt zwar beſſer als 
gar nicht, aber es iſt noch fein Ordnungsſinn. Unter der Hand 
einer pünktlichen Hausfrau ift Fein Aufräumen notwendig, denn 
fie läßt feine Unordnung einveißen. Auch hat fie ein offenes Auge 
für große Neinlichfeit und wird feine Fettflecken dulden, was ihr 
ganzes Hauswejen Fund gibt. 

Nicht weniger trägt fie am eigenen Körper das Gepräge der 
Ordnung und läßt von vorn herein ein angenehmes Bild gewin- 
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nen. Was näher darüber zu bemerfen wäre, wird man im 
nächitfolgenden Abichnitt finden. 


Der Anzug. 


Der Anzug ift das, wonach die Frau augenblidlich von jedem 
Fremden beurtheilt wird, und wovon größtentheild der angenehme 
oder günftige Cindrud abhängt; denn das Erkennen und Echäßen 
ihrer übrigen Eigenfchaften ift nicht Sache des Augenblides. 
Neben dem, was im Abjchnitt: „Der Morgen“, in Rückſicht 
auf den Mann über den Anzug erwähnt worden, hängt auch 
der Reſpekt, oder die Geringichägung der Dienftboten gar jehr 
damit zufammen. . 

Die junge Frau vernachläffige fich daher in ihrem Anzuge 
nicht, fei nicht nur in Gefellfchaften pünktlich gekleidet, ſondern 
zu jeder Zeit auch im Haufe und zwar ihrer Beichäftigung ange- 
mefjen, wobei das wohlgeordnete Haar, ein reinliches Krägelchen, 
möge es immer sin einfach fein, und anftändige Fußbelleivung bie 
erjten Beding..ngen find. Im Uebrigen fei e8 unferer Hausfrau 
fern, der Mode zu fröhnen, ganz bejonders, wenn fie entftellt 
oder gar den Anftand verlegt. Sittfamkeit wird fich nie zu un— 


paffenden Formen verftehen. Doch darf eben fo wenig Gleiche 


gültigfeit für eine angemeffene Mode an den Tag gelegt werben, 
es würde auffallend ericheinen. 

Der Anzug jet überhaupt niemals auffallend, möglichft ein- 
fach, Heidjam und gefehmadvoll, der Lage und den Jahren gemäß. 
Erjtere bei der Wahl der Garderobe unberücfichtigt zu laſſen, 
macht den Eindrud von Leichtfinn; fich durch jugendliches Kleiden 
ein jugendliches Anjehen geben zu wollen, verräth eine thörichte 
Eitelfeit, und es treten gerade dadurch bei fchon verblühter Schön- 
heit und vielleicht ſchon etwas veränderter Figur die Jahre nur 
noch fchroffer hervor. Solche Kunftgriffe werden von Herren 
sticht felten belächelt und befpöttelt. Auch fei der Anzug niemals 
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überladen und in allen Theilen zufammenpaffend. Ein einfacher, 
nicht mit Blumen, Band oder Federn überladener Hut kann 
ju jedem anftändigen Anzug dienen. Eben fo wirb die einfache 
Hausfrau zu grelle Farben und auffallende Mufter an Kleider⸗ 
ftoffen vermeiden. Es paffen folche nur für Modedamen, welche 
fie häufig, fobald das Neuefte davon entwichen ift, an Kleiver- 
händlerinnen u. ſ. w. verhandeln, um nur ſtets im Neueften zu 
ericheinen. 

In der Garderobe kann, wenn fie zum foftbaren Lurusgegen- 
ftand gemacht wird, ungemein viel verthan und verjchleudert wer- 
den, aber e8 iſt auch ohne bejondere Einſchrünkung viel darin zu 
erfparen möglih. Am häufigften finden wir eine lururidfe Gar- 
verobe da, wo die Verhältniffe nicht dazu berechtigen. Bei hoch- 
geftellten Damen in wirklich reichen Verhältniſſen findet oft bie 
größte Einfachheit ftatt, jo daß Viele hier benannt werben könn- 
ten, die nicht über drei Gejellichaftgkleiver beſitzen, ſelbſtredend 
von Stoffen, welche ihrem Vermögen angemeffen find. Es ift 
dies ein nachahmungswerthes Beiſpiel, wobei zu wünſchen iſt, 
daß es Beachtung finden möge. Jedenfalls liegt eine große Thor- 
heit in der Liebhaberei für eine Reihe koſtbarer Anzüge, da gerabe 
bei diejen die Mode am jtrengjten ihre Rechte fordert und Das 
häufige Verändern nicht unbedeutende Koften verurjacht. 

Der größte Vortheil bei der Wahl der Garderobe liegt un- 
bedingt darin, möglichit wenig Gejellfchaftsfleiver zu nehmen, ba- 
bei aber auf einfache: und geſchmackvolle Stoffe zu jehen,. indem 
das Einfache nicht jo leicht der Mode entgeht und immer ge- 
tragen werden kann. Frauen, welche ſelbſt nicht viel zu leiften 
haben, thun wohl zum täglichen Gebrauch geeignete Kleider her- 
unter geben zu laffen und nur für Morgenanzüge zu jorgen. Wo 
man indeß genöthigt ift, felbft Hand an's Werk zu legen, da ijt 
zu rathen, beionders für den täglichen Bedarf zu jorgen, um fich 
nicht mit Theilen aushelfen zu müfjen, die zum bejjern Anzuge 
gehören, wobei e8 nicht an nöthigen Schürzen fehlen darf. Wird 
ein gutes Stück auch nur kurze Zeit zum täglichen Gebrauch be- 
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nugt, jo bat e8 bald jeinen Werth verloren, wo es andernfalls 
noch lange jeinen früheren Zwed hätte erfüllen fünnen.. 

In feiner Lage darf das Geringite an dem, was zu einem 
aufergewöhnlichen Anzug gehört, fehlen, um in Fällen, wo man 
jeiner bedarf, nicht in Verlegenheit zu fommen. Auch muß der 
bejte Anzug ein anderer jein, als der jonntägliche im Haufe; „ehr'ſt 
du mich, jo ehr’ ich dich“, waren die Worte einer alten Dame, 
welche man niemals anders, als pünftlich gefleivet fand. 

Zum täglichen Gebrauch iſt hauptſächlich auf echte, dauer— 
bafte, wajchbare Kleider zu jehen und auf gute Stoffe, welche der 
größeren Dauer wegen gewöhnlich am wohlfeilften find. Hierzu 
gehört namentlich die befte Qualität von grauem Lüfter. Zwar 
ift beim Kaufen nichts jo verführerifch, als ungewöhnlich wohlfeile 
Preife, doch gehört e8 zu den Ausnahmen, wenn Vortheil damit 
verbunden ift, namentlich nicht, bei jchlechten oder unechten Kleider— 
itoffen. Schneiderlohn und erforderliche Zuthaten haben befannt- 
ih ihren guten Preis und wird ein jchlechteres Kleid von Furzem 
Gebraud eben nicht viel geringer berechnet, als eins von gutem 
Stoff. Anders ift es mit leichten, wohlfeilen Zeugen zu ſolchen 
Sweden, welche wenig Näbarbeit erfordern, und die nicht durch 
fojtbare Zuthaten vertheuert werben. 

Unechte Waaren jollte man übrigens niemals kaufen; wenn 
die Zeuge in der Wäſche auch gejchont werben fünnen und müj- 
fen, fo gewähren jene doch wenig Nuten und ſehen bald abge- 
tragen und fehlecht aus. Läßt fich eine Probe erreichen, um jie 
durch Wafchen und in die Sonne legen zu verjuchen, jo gebt 
man dabei am ficherften. Hierbei jei erwähnt, daß man im All- 
gemeinen nicht wohl thut, das, was eben jo gut in der Nähe zu 
haben ift, von fern ber kommen zu lafjen. Davon abgejehen, 
daß man jedes Defjein bejfer am Stüd, als an einer Kleinen 
Probe beurtheilen kann, wird man häufig Urfache haben, ven 
Kauf zu bereuen. 

Endlich ift noch zu rathen, für einen Anzug zu jorgen, wel- 
cher in Trauer getragen werden fann, namentlich in einer großen 
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Familie, um ihn in Zeiten des Gebrauchs zur Hand zu haben 
und nicht genöthigt zu fein, in jchmerzlicher Gemüthsſtimmung 
ſich mit dergleichen befajjen zu müſſen. 


Eonjerviren der Garderobe. 


Am fojtbarjten wird Die Garderobe durch Nichtbeachtung und 
Unoronung. Bleibt 5. B. Schmud nach dem Ablegen unbejorgt 
liegen, jo darf man ſich nicht wundern, wenn fich zuweilen ein 
Stüd verliert, wobei noch obendrein der Verdacht jehr leicht 
auf einen Unfchuldigen fallen kann. Schon aus diefem Grunde 
jollte man fi am Pünktlichkeit gewöhnen. Werden ferner fojt- 
bare Kleider oder andere dahin gehörende Artifel nicht geachtet 
und bei Gelegenheiten getragen, wo weniger gute pafjender jein 
würden; wird nicht daran gedacht, nach einer Geſellſchaft, ehe 
man fich häuslich niederläßt, den Anzug zu wechjeln, welche 
töbliche Gewohnheit man am häufigſten bei hochgeftellten Damen 
findet; wird verjäumt, die jämmtlichen Theile des Anzugs nach 
dem Gebrauh an Ort und Stelle zu bringen, fo werden jtets 
große Ausgaben zur Erneuerung unausbleiblich jein, oder es 
wird bei vorfommenden Fällen an einem anjtändigen Anzuge 
fehlen. 

Das Schonen guter Kleidungsſtücke aber iſt nicht Yedermanng 
Sade, e8 muß erlernt und geübt werden, wo ed dann zur ande- 
ren Natur werben fann; und gewiß, es iſt wichtiger al8 manche 
Frauen es fich denken werben. Wie häufig fommt e8 vor, daß 
luxuriöſe Damen ein fojtbares Kleid nach dem andern bebürfen, 
indem fie einen Anzug, worin fie heut Bewunderung erregten, 
ihon nach Furzer Zeit ausrangiren müffen und genöthigt find, 
ihn wieder durch einen eben jo foftbaren zu erjegen. Doch gibt 
es freilich auch Damen, welche fich ein Angemeffenes für ihren 
Anzug zulegen, und nicht darüber hinaus gehen, weit davon ent» 
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fernt, ihre Ehre in Kleiverpracht zu juchen, in jeder Gejellichaft 
in neuer Toilette zu erjcheinen. 


1. leider. Was das Conſewiren vderjelben betrifft, To ſehe 
man darauf, daß namentlich ſolche, die nicht zu waſchen find, nur mit 
jauberen Händen zugemacht werben, indem anderenfalls an folcher Stelle 
bald unangenehme Spuren zu bemerken find. Beſonders jeı man auch 
darauf bedacht, die Kleider im Gebrauch zu ſchonen und fie vor Fleden 
zu bewahren weshalb man es fi zur Regel mache, nicht mit einem 
beferen Anzug in die Küche zu treten, wie das etwa nach einem Kirch— 
gang oder nach gemachtem Beſuch der Fall fein fünnte. 

Auch gewöhne man fich, beim Nieverfegen unbemerkt das Kleid 
glatt zur ziehen. Doch mehr noch, als beim Tragen, leiden gute Klei— 
dungöftüde durch Tängeres Herumliegen, ehe fie wieder am ihren vechten 
Drt gelangen. Nach jedem Gebraud) bedarf ein guter Anzug des Nach- 
ſehens, um nöthigenfall® Flecken heraus zu fchaffen oder eine verfnitterte 
Stelle auszuglätten, wozu junge Töchter ſchon früh angeleitet werben 
jollten. Doc ift das Hinhängen auf Stühle, bis fid Zeit Dazu findet, 
ſehr zu verwerfen, denn wie bald kann fi) Staub darauf lagern, wie 
leicht ein Kind mit ſchmutzigen Fingerchen oder ein vorwitiges Dienft- 
mädchen Flecken hinein bringen. Yeßtere find mitunter ſehr dazu geneigt, 
ſich auf Augenblide mit hübſchen Kleidungsſtücken der Frauen zu zieren, 
beſonders ſich in ihrem Hute zu erbliden, woburd ein derartige Stüd 
oft mehr leidet, al8 vom Gebrauch jelbft. 

Darum gemöhne man fid) das Kleid, auf Die linke Seite geehrt, 
jofort in den Schranf zu, hängen und bald möglichft zur geeigneten 
Stunde das Weitere vorzunehmen. Zu dem Zweck werde, nachdem etwa 
entftandene Beichädigungen ausgebeffert worden, daffelbe vom Staub 
befreit, was bei leichten Stoffen, auch bei Kattun, durd Ausichütteln 
geſchieht, indem man die Taille fefthält, won einer anderen reinen Hand 
den Rod unten an beiden Seiten glatt anfaffen läßt, und dann gleicy- 
mäßig Ichlägt, was indefjen bei dünnen, leichten Stoffen nicht zu ftarf, . 
vielmehr behutfam geichehen muß, damit feine Riſſe entftehen. Dann 
werden, falls Schmutzflecken entftanden wären, joldhe mit faltem Regen— 
waſſer und der bemerkten franzöſiſchen Seife heraus gemacht, möthigen 
fall8 das Kleid ausgebügelt und auf ber Iinfen Seite ordentlih im 
Schrank aufgehangen. 

Aus wollenen Kleidern wird auf einem vorher abgeputsten Tiſche 
der Staub mit einer reinen Kleiderbürfte entfernt, wobei berjelbe, nach— 
dem eine Hälfte des Kleides gereinigt worden, nochmals abgerieben 
werden muß, Damit der durchgedrungene Staub fich nicht wieder der 
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reinen Seite mittheile. Schmutz am Stoß der Kleider fann, mit Aus— 
nahme von leichten Stoffen, mit einer Bürſte weggejchafft werden, befon- 
derö, wenn derjelbe aus einem zu empfehlenden mwollenen Stoff beiteht, 
und it ſolches felbft dem Auswaſchen vorzuziehen. 

Koftbare feidene Kleider dürfen nur in Berhältnijjen, wo eine 
Jungfer gehalten wird und welche fie zu behandeln verfteht, einer an- 
deren Hand zum Reinigen übergeben werden, anderenfalls wird oft ſehr 
viel daran verborben, was man jelbft durch Adhtfamfeit zu vermeiden 
ſucht. Daß man fich hierbei nicht einer Bürſte beviene, bedarf wol 
faum der Erwähnung. An beften werden diefelben, nachdem der Staub 
ausgefchlagen ift, mit einem Stüd weichen, weißen Flanells, glatt ge— 
faßt, ſtrichweiſe ſanft abgerieben, was ſehr reinigt und wodurch der 
Stoff nicht ſehr leidet. Angeſchmutzte Stellen find auf folgende Weife 
zu entfernen: Man lege dielelben auf ein reines Tud, nehme einen 
Heinen Jaubern Schwamm und kaltes Regenwaſſer mit gewöhnlichem Spi— 
ritus, etwa zu einem Drittel vermiſcht, und reibe damit den Schmutz 
weg, ohne weiter um fich zu greifen als nöthig ift, wobei der ſchmutzig 
gewordene Theil der Unterlage jo oft als nöthig mweggezogen und eine 
reine Stelle untergejchoben wird. Dann trodne man die Näffe mit 
einem reinen Tuch weg, indem daſſelbe darüber gelegt und angedrückt 
wird, und bigle (plätte) die noch feuchte Stelle jofort auf ver Tinten 
Seite dem Faden nad mit einem weder zu heißen, noch zu ſehr abge— 
fühlten Bügeleiſen. Diefe Behandlung erfordert indeffen die größte 
Schnelligkeit, da anderenfalls leicht die Farben verbleichen fünnen, wes— 
halb vorher für einen heißen Bolzen geforgt werden muß. Was das 
Ausmachen verſchiedener anderer Flecken betrifft, jo ift die Anweiſung 
im Abfchnitt: „Gemeinnütziges“ zu finden. 

2. Mantel, Mantille und Umfchlagetuch. Um ven bei= 
den erfteren Theilen ihre Glätte zu bewahren, ift e8 unbedingt noth— 
wendig, fie beim Abnehmen nicht über einen Stuhl zu legen, ſondern 
ſofort glatt aufzuhängen. Es follte niemals, weder ım Wohn-, noch 
im Schlafzimmer an einigen meljingenen Häfchen zur augenblidlichen 
Aushülfe fehlen. 

Eine Sammet-Mantille erfordert, wenn man jie als koſtbares 
Stüd eine Reihe von Jahren hübſch zu erhalten wünjcht, einige Auf: 
merkſamkeit, welche hauptſächlich darin befteht, fich nicht Damit anzulehnen 
und fie beim Ablegen ſogleich der Länge nad zufammengefaltet, unten 
in den Kleiderſchrank zu legen, damit fie feinen Drud von andern Klei— 
dungsſtücken erleive. Drud verträgt Sammet niht. Den Staub ent 
ferne man mit einem Stüd weißen Flanells durch Leichtes Abreiben, 
im Uebrigen wende man von Zeit zu Zeit eine Sammetbürfte an. 
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Seidene Mantillen werden geputt wie feidene Kleider und im 
Schrank in vorftehend bemerfter Weiſe bewahrt. Mitunter trägt Seide 
fih fraus, wo fie dann zumeilen mittelft eines Schwammes mit kaltem 
Regenwaſſer feucht abgerieben und mäßig heiß ausgebügelt werbe. Cine 
fraus gewordene Mantille, vielmehr, wenn man daran bemerkt, daß fie 
nad dem Abnehmen nicht glatt hingelegt, ſondern nadläffig hingewor— 
fen war, gewährt einen unangenehmen Eindrud. 

Umſchlagetuch. Um ſolches lange hübſch zu erhalten, werbe ſo— 
gleich nach dem Gebrauch nöthigenfalls der Staub ausgeſchüttelt, daſſelbe 
glatt in feine urſprünglichen Falten gelegt und an ſeinen Platz gebracht; 
weißgrundige oder andere Eoftbare Tücher aber müffen vorher mit einem 
dazu beftimmten reinen weißen Tuche umlegt werben. 


3. Pelzwerk. Zum längeren Erhalten bedarf daſſelbe einer 
aufmerffamen Behandlung, welde darin befteht, jedes Stüd nad) dem 
Gebrauch auszufchütteln, dem Lauf der Haare nad) glatt zu ftreichen 
und e8 dann ohne Verzug wieder in einen Schrank zu bringen, wo es 
nicht den Drud von andern Gegenftänden erleidet. Wie man Pelzwert 
und wollene Zeuge vor Motten ſchützt, fann in „Gemeinnügiges nach 
gejehen merben. 


4. Hut. Mehr als alle anderen Kleidungsftüde verliert ein 
Hut durch nachläſſiges Hinlegen bald fein Anfehen. Am ficherften ift 
beim augenblidlichen Ablegen der Pla an einer Wand, im Uebrigen 
leidet derjelbe am wenigften auf der Rückſeite. Nach dem Gebrauch 
bringe man den Hut fofort an feinen Pla, etwaiger Staub farm 
durch Abjchlagen mittelft eines reinen leichten Tuches davon entfernt 
werden, anderenfalls bediene man ſich zu Strohhüten einer jaubern 
weichen Birfte, zu Cammethüten einer Sammetbürfte, zu Seide= oder 
Atlashüten eines Stüdes reinen, weichen Flanells. Sodann ftelle man 
ihn auf einen Hutftod in den Schrank und bevede ihn mit einem ab— 
gelegten Schleier oder Teichten Mulltud. Um einen Hut von weißem 
Atlas oder weißer Seide einigermaßen vor Gelbwerden zu ſchützen, um— 
lege man ihn mit einem ſtark gebläuten Tuche, welches mit einigen 
Stedinadeln ziemlich genau darum befeftigt werben muß. Die Bläue 
wirft eben jo günftig auf Blonden. 

* Handſchuh. Ein Gegenſtand, worin ungemein viel verbraucht 
werden kann, ſind Glacéehandſchuh. Man ſteht ſich bei einer feinen 
Qualität am beſten, indem ſie bei paſſender Größe einen einmal ſo 
langen Gebrauch gewähren und hübſch gefärbt werden können. Neue 
Handſchuh ziehe man niemals in Augenblicken eilig an, wo man ſie 
zum erſten Male gebrauchen will; es geſchehe dieſes vorher und zwar 
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auf Folgende Weile: Nachdem man diefelben im Laden hat augweiten 
lafien, juche man fie durch Hineinhauchen noch etwas auszudehnen, 
bringe dann zuerft vier Finger hinein, indem mit ganz fauberer Hand 
durh Streichen won den Fingerſpitzen nad der Hand hin nachgeholfen 
werde, und lafje dann den Daumen folgen. 

‚zn Glacéehandſchuh an der inmwendigen Seite feinen Namen zu 
ſchreiben, iſt ſehr zweckmäßig; übrigens ift e8 eine gute Gewohnbeit, fie 
beim Ausziehen in Gejellichaft fogleih einzufteken, um nicht fpäter 
durch Aufjuchen Anderen Mühe zu machen. Der Ordnung gemäß jehe 
man nach jedem Gebrauch die Handſchuh eben nach und Lege fie glatt 
gezogen, nicht aufgerollt, der Länge nach hin, am beften in ein Hand— 
ſchuhkäſtchen. Schmutig gewordene waſchbare Handſchuh ſuche man 
baldmöglichſt wieder in Ordnung zu bringen, um ſich nicht mit guten 
aushelfen zu müſſen, wenn ſchon mehr getragene hinreichend ſind; übri— 
gend ſteht man ſich zum gewöhnlichen Gebrauch bei ſchwarzen Glacée— 
bandfhuhen am beften. Für den Markt find im Sommer ſchwarze 
Filethandſchuh ohne Finger jehr bequem und profitlih. Schließlich ſei 
noch einer Löblichen Gewohnheit Iparfamer und accurater Frauen außer: 
halb der Stadt gedacht, welche mit gewöhnlichen Handſchuhen aus= 
gingen und mitgenommene gute vor der Stadt anzogen; ebenjo bemerkte 
die Berfafferin, daß Damen abgenutzte Handſchuhe für den Rückweg aus 
Geſellſchaften einſteckten. 


6. Zeugſchuh oder Sticfelchen. Um den Staub heraus zu 
bringen, Ichlage man fie einigemal zujammen und bürfte den Staub 
heraus; Schmusflefen fünnen mit einem feucht gemachten Schwamm 
entfernt werden. Schmutsig gewordener Beſatz von Olanzleder wird 
feucht abgeputzt und troden gerieben. Um durchnäßte Schuhe und 
Stiefelhen wieder hübſch in Ordnung zu bringen, müſſen fie in= und 
auswendig mittelft eines Schwammes mit kaltem Regenwaſſer rein ge 
waſchen und fo Lange gefpült werden, bis das Waſſer nicht mehr getrübt 
erſcheint. Nachdem die Näffe mit einem groben Tuche einigermaßen 
abgetrodnet iſt, werben fie mit der linken Hand von unten angefaft, 
während die rechte Hand hinein greift und von der Spike big oben 
bin das Zeug ſtramm und glatt zieht, jo daß wieder ein gutes Façon 
entfteht, und dann zum Trocknen bingeftellt. 


7. Sonnenfhirm. Eine Hauptſache ift e8, denjelben nach dem 
Gebrauch nicht erft hinzuftellen, fondern ihn fofort an feinen Platz zu 
bringen. Beim Befi einer Garderobenfammer, welche bei binreichen- 
den Räumen höchſt zwedinäßig ift, würde zu rathen fein, Sonnen= und 
Regenfchirme aufgefpannt Hinzuftellen und erftere mit einem Tuche zu 





bededen, da hierdurch ſchadhafte Stellen in den Falten vermieden wer— 
den, die anderenfalls ſtets mehr oder weniger entjtehen. 

8. Regenſchirm. Mit dem Eigenthumsrecht eines Regenſchirms 
wird es befanntlich mitunter gar nicht Jo genau genommen. Mancher 
greift ohne weitere zu und ift jchon damit von dannen, wenn der 
Andere noch lange herum ſucht; auch findet häufig eine Verwechſelung 
ftatt. Dur Bezeichnung ded Namens an der inwendigen Seite wird 
wenigftend der Umtauſch ermöglicht. 

Was Sconen betrifft, fo verdirbt Regen- und Sonnenfchirme 
nichts jo ſehr, als die üble Gewohnheit, fie zum Gehen zu gebrauchen. 
ft derjelbe durchnäßt, To ſpanne man ihn nad) dem Gebrauch ſogleich 
-auf und bewahre ihn, wie e8 beim Sonnenſchirm bemerkt ift. 

Wenn bei der Beiprehung dieſes Abſchnittes ſolchen Frauen, 
welche an Pünktlichkeit gemöhnt find, manches ſelbſtredend erjcheint, To 
möchte die genaue Ausführlichket im Allgemeinen doch vielleicht nicht 
ganz überflüffig fein. 
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Nähtiſch, Nahen, Nähwerk und Striden. 


1. Nähtiſch. Was die Hausfrau durch fleifiges Nähen, zeitiges 
lien und Stopfen gewinnen fann, ift nicht zu berechnen. Eine Kleine 
Beihädigung wird bald zu einer großen, wo hingegen, wenn zum 
Ausbefjern ſogleich geihidt Hand an's Werk gelegt wird, ein Tolches 
Stüd noch lange Zeit Gebraud gewähren fann. Um dazu auch Furze 
Zeiträume benugen zu können und nicht durd Zuſammenſuchen und 
Heranholen von allerlei dazu dienenden Kleinigkeiten Zeit zu verlieren, 
jollte wo möglich von jeder Hausfrau oder vom Manne für einen ge- 
räumigen, wohleingerichteten Nähtiſch geforgt werden, welcher ficherlich 
ein böchft nützliches und erfreuliches Weihnachts- oder Geburtdtags- 
gefchent fein wide. Es ſei darin verſchiedenes Nähgarn, vorventlich 
aufgewidelte Nähſeide von werfchiedenartiger Farbe, Hafen und Oeſen, 
Näh- und Stopfnadeln in Sorten, Fingerhut, Scheere und Trenn— 
meffer und ein Borratb von leinenem und baummollenem Band in 
gewünſchter Breite enthalten. 

Auch werde in ſolch' ausgeftattetem Nähtiſch für ein Fleines Fach 
mit Knöpfen verichiedener Art nebſt ganz ſtarkem Zwirn und pafenden 
Nähnadeln mit weitem Oehr geforgt, um dem Manne in Eleinen Ver— 
legenheiten, etwa bei einem abgerifjenen Knopf u. |. w., augenblidlich 
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aushelfen zu können. Hierbei dürfte die Bemerkung vielleicht nicht über— 
flüffig fein, wie ein Knopf angenäht werden muß. Es gehört dazu 
ein ftarker Faden, welcher beim Annähen indeß nicht zu ſtark angezogen 
werben Darf, damit zwiſchen Knopf und Stoff ein Feiner Raum ent- 
ſteht, den man zulegt Durch feſtes Umwickeln ausfüllt, wo Dann Der 
Faden an der linken Seite ganz feitgenäht werden muß. Gewiß wird 

ver Mann jein junges Hausmütterlein dann exft recht ſchätzen Lernen, 
— es eben ſo geſchickt, als gern dazu bereit iſt, ihm zur Zeit huff⸗ 
reiche Hand zu bieten. 

Beim Nähtiſch iſt, um Ordnung darin zu halten, das Abſchließen 
und Bewahren des Schlüſſels an einem Bande unumgänglich noth— 
. wendig. Denn nichts iſt für eine unordentliche weibliche Hand beque— 
mer und nichtd wird leichter zum Gemeingut, als ein gut audgeftat- 
teter offener Nähtiſch, wobei von in Ordnung halten gar nicht Die 
Rede jein Fann. 

Wird bei Anſchaffung deſſelben neben geringeren Koften haupt— 
ſächlich auf Zwermäßigfeit geleben, fo ift eine Einrichtung zu empfehlen, 
wo unter dem Nähtiſch in paſſender Höhe ein länglich offener Korb 
mit Näharbeit geftellt werden fan. Damit derfelbe nicht zu jehen fer, 
wird ringsumber ein Vorhang von wollenem Stoff in beliebiger Farbe 
angebracht. Eine praktische, pünktliche Hausfrau hatte einen Arbeitsbeutel 
an einer Seite ihres Nähtiſches bangen, wo eben nicht das Auge dar: 
auf fiel und wo hinein fie beim Fliden und Stopfen ſogleich den Ab- 
fall nebſt Trennfäden ftedte. Man ſah Hierbei weder auf dem Näh— 
tifch, noch auf dem Fußboden die geringfte Spur von Flickwerk. War 
der Beutel angefüllt, jo wurde derjelbe in einen größeren Yappenbeutel 
geleert, deſſen Inhalt halbjährig ſortirt, aljo Leinen, Wolle und Baum— 
wolle von einander gefchieden und an einen Lumpenhändler verkauft 
wurde. Mahricheinlich fiel der Ertrag dem Dienftmädchen zu. 


2. Nähmaſchine. Diejelbe tft befonder® bei einer zahlreichen 
Familie, wo die Näharbeit im Haufe beforgt wird, ein gar nützlicher 
Segenftand, welcher aber der Koftipieligkeit wegen nicht überall angeſchafft 
werden kann. Der Gebraudy muß erlernt werben; im Webrigen gehört 
dazu, felbft im guten Nähen geübt zu fein, indem das Nähwerk vorge⸗ 
richtet werden und die eigene Hand mit helfen muß, wo dann bekannt— 
(ih in furzer Zeit ein Stüd nach dem anderen fertig gebracht wird. 


3. Strumpfkorb und Körbchen mit Stopfaarn. Zu erfte- 
rem ift eine fogenannte Schließmange von erforderlicer Größe jehr 
zwedmäßig, wo hinein nad) jeder Wäſche alle beſchädigten Strümpfe, 
paarmweife zufammengezugen, gelegt werden. Das Körbchen mit Stopf- 
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garn erhält darın feinen Platz. Stopfgarn zu allen Strümpfen paffend, 


darf nicht fehlen, damit man nicht genöthigt fer, ſolche mit Garn von 
anderer Farbe zu ftopfen, wodurd fie ein höchſt unordentliches An— 
fehen erhalten. Durch accurates Stopfen gewähren die Strümpfe einen 
viel längeren Gebraud). 


4. Lappenkiftchen. Eben fo nothwendig als vorftehend bemerf- 
ter Strumpfforb, iſt ein Kiftchen oder eine. befondere Schteblade zum 
Aufbewahren der Reſte von ſämmtlichen Kletvungsftüden. Jede Sorte 
werde, glatt aufeinander liegend, zugerollt und zugebunden und orbent= 
lic neben einander gelegt, wobei mwollene Zeuge won leichteren Stoffen 
gejondert und das Abſchließen nicht verſäumt werden darf. Um Ord— 
nung darin zu halten, ift der jungen Hausfrau zu rathen, jelbft das 
Gewünſchte heraus zu holen. 


5. Nühen der Riffenzüge. Die übliche Länge der Fiffenzüge 
und Betttücher ift im „Anfertigen und Behandeln des Bettwerks“ mit- 
getheilt. Erſtere werden im werjchtedener Weiſe eingerichtet. Man macht 
3. B., nachdem beide Nähte vecht glatt, egal und fein genäht find, einen 
Zoll breite Säume mit feinen Nähftihen, ganz auf den Faden, oder 
Hohlſäume, welche dadurch an Feinheit und Dauerhaftigfeit gewinnen, 
daß nur wenige Fäden ausgezogen werden. Die Säume verfieht man 
inmwendig unten am Saum mit fingerbreiten, leinenen, geſäumten Bind— 
bändern auf Zwiſchenräume von einer Viertelelle. Manche nehmen ftatt 
Bindbändern in engeren Zwiſchenräumen dauerhaft gearbeitete leinene 
Waſchknöpfe mit genähten Schlingen, um fie zuzufnöpfen. Andere Tegen 
an benannter Stelle eine dünne leinene Schnur, welde bei zollweiten 
Räumen etwas locker gehalten, derartig feftgenäht wird, daß fie mit 
einer dünnen Kordel zufammengefchnürt werden kann. 

Um Kiſſenzügen ein elegantes Anfehen zu geben, theilt man das 
dazu abgejchnittene Peinen im zwei Theile, macht an beiden Seiten einen 
Zol breiten Saum, welcher an einer Seite (da ein folder Kiſſenzug 
nicht gemangelt, ſondern gebügelt wird) mit Perlamuttknöpfchen und 
fein genähten Knopflöchern, an der andern Seite aber mit emem büb- 
ſchen, Klar gehäfelten Durchſatz von der Breite einer Biertelelle ver- 
jehen wird. Hierbei ift e8 nothwendig, bei der Länge ſowohl Rückſicht 
auf die Säume, ald auch auf den Raum des Zwiſchenſatzes zu nehmen. 

Auch fann man zur Abwecjelung an einer Eeite der Kiffenzüge 
einen breiten Zadenfaum machen. Hierzu faltet man das Leinen reich— 
lich eine Handbreit genau auf den Faden, ftreicht Scharf daran ber und 
reiht den Saum vor, ſchneidet dann nach einem Mufter große |pitse, 
oben etwas abgerundete Jaden hinein, wobei ein zollbreiter Raum 
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bleibt. Die Zaden näht man auf der Iinfen Seite mit dichten Stichen 
zufammen, macht einen hübſchen Saum und näht zulegt da, wo bie 
Spigen zufammentreffen, zum Zufammenhalten ein Berlamuttfnöpfchen 
und ein feines Knopfloch. 

ALS Untergrund wird an folder Elaren Stelle ein 3/,; Ele (25 Gent.) 
breiter Streifen von Caſchmir, Seide oder feinem Glanzneſſel in be— 
liebiger Farbe —, hochroth, blau, gelb oder rofa auf das Kopfitfien 
gereiht, wobei der untere Schonungöbezug des Kiffens nur bis dahın 
zu veihen braucht. Der farbige Untergrund kann jahrelang friſch 
bleiben, ohne des Waſchens zu bedirfen, ganz befonders, wenn er aus 
Caſchmir beiteht. 


6. Schneiden und Nähen der Betttücher. In Rückſicht auf 
accurates Nähen derjelben dürfen nicht zwei Yängen aneinander gelaffen 
und dann erft aufgejchnitten werden, wenn die Naht gemacht worden ift, 
weil anderenfalls gar zu leicht eine Seite eingehalten wird. Man fchneide 
alfo jede Yänge genau und auf den Faden ab, fteche beim Zufammen- 
nehmen jedesinal auf Zwiſchenräume von */, Elle (33 Gentim.) eine 
Stednadel, fo daß weder oben, nody unten das Geringfte vorfteht. Die 
Naht ſollte niemals zu dicht genäht werden, damit bei jpäterem Umbah— 
nen das Lostrennen nicht zu mühfam wird. Doc ſehe man auf einen 
egalen Stid) und darauf, daß beim Zuſammennähen die Leinwand ganz 
ſchmal, aber gut gefaßt wird. Um das Einhalten der Naht zu vermeiden, 
biege man beim Nähen das Leinen nicht über den Iinfen Zeigefinger, wie 
das häufig geichtebt, ſondern halte ihn in grader Richtung unter die zu 
nähende Stelle. Der obere Saum werde im Berhältniß zur Leinwand 
1—2 Zoll (2"/, bi8 5 Gentimeter) breit, entweder mit einem Hobl- 
ftih, oder auf gewöhnliche Weiſe gemacht; jedenfalls aber muß accurat 
auf den Faden genäht und gleihmäßtg, fein und gut durchgeſtochen mer: 
den. Der untere Saum wird in Strohbreite genäht. 


71. Srauen-Leibwäfcde. Was das Facon betrifft, jo möchte 
vielleicht Feind zweckmäßiger fein, als jenes, wo man von der Breite 
von fogenannter jechövtertelbreiter Leinwand einen Streifen für Spielen 
abichneidet, wovon bei einem Dutzend Hemden die Sculterftüde, auch 
ſechs Paar Aermel abfallen, melde indeſſen ein Nähtchen erhalten. 
Border= und Rücktheil befommen oben eine glatte, fingerbreite Schiebe 
und wird folche mit einem nicht zu ſchmalen doppelten Schulterftück, 
etwa in Handbreite, verbunden. Ein folder Schnitt erfordert nicht nur 
weniger Leinen, e8 kann auch die vordere Namenfeite folcher Leibwäſche 
ein um das andere Jahr rückwärts getragen werden, wodurch dieſelbe 
gleichmäßiger verſchleißt. 
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8. Vorhänge. Beim Kaufen und Schneiden iſt zweierlei zu bes 
achten. Erſtens jehe man auf ein Defjein, wo die Zeichnung Fein 
Dben und Unten bildet, weil man fonft genöthigt tft, bei jedem Vor— 
bang des zweiten Fenfters des Deſſeins wegen die linke Seite zur 
rechten zu machen. Zweitens, muß im Yaden beim Durchichneiden des 
Zeuges, ſowie auch beim Schneiden der Vorhänge Rückſicht auf das 
Deflein genommen werden, weshalb beide Schnittjeiten, je nad) der Zeich— 
nung, jo eingerichtet werden müfjen, daß man entweder ganze oder halbe 
Baden erhält, damit fie an ven Vorhängen in grader Nichtung ſich bes 
gegen. Da der Stoff in der Wäſche ſtets mehr oder weniger einläuft, 
ſo ift zu rathen, eine Jade über die Länge hinaus zu nehmen; Die Vor- 
hänge erhalten eine Länge Dis auf die Fußleiſte. 


9. Zeichnen der Wäfche. ES ſollte fein Stüd im Haufe un— 
gezeichnet gebraucht werden, weil e8 nicht nur der Ordnung angemefjen 
iſt, ſondern gezeichnete Gegenftände weniger leicht verloren geben, was 
anderenfalld ganz bejonders auf der Bleihe der Fall ift, wo oftmals 
Stüde vom Winde zu fremder Wäſche hingeweht werden. 

Belonders tft beim Zeichnen der Schrägftih zu empfehlen. Wenn 
man ihn zu machen vwerfteht, ift er hübſch und man iſt raſch mit einem 
Namen fertig. Um Damaft= oder Driligedede mit Kreuzſtich accurat 
zu zeichnen, was auch für die geübtefte Hand etwas ſchwierig tft, reibe 
man auf die beſtimmte Stelle in grader Richtung ein Läppchen von ganz 
loſem Futtermull, nähe den Namen darauf und ziehe dann die Fäden 
Darunter weg. Uebrigens erhält ein hübſcher Plattſtich, beſonders zum 

Zeichnen von Damaft, den Vorzug. 


10. $Slicken. Gutes Flicken und Stopfen find im Hausweſen 
von fo großem Werth, daß denfelben unter allen Handarbeiten der erfte 
Platz gebührt. Jeder Flicken muß an Farbe genau zu dem betreffenden 
Stück paffen und derjelbe bei Yeinwand und einfarbigen Zeugen auf den 
Faden eingefett werden; doch gebrauche man fein neues Lernen zu ſchon 
verjchliffenen Theilen. Man jehe hauptlächlid darauf, die Eden ganz 
glatt zu halten, jo daß ſich nicht Das geringfte Fältchen bildet. Beim 
Ausbefjern von farbigen Stoffen iſt das Dejjein zu berüdjichtigen; da, 
wo es genau paßt, mache man eime jcharfe Falte, füge beide Theile 
mit einem feinen Ueberhandsnähtchen jo zufammen, daß Streifen und 
Blumen nicht verichoben werden, jondern ihre Zeichnung behalten. 

Was das Umbahnen von Betttüchern betrifft, wodurd fie einen 
viel längeren Gebraud gewähren, ſchiebe man ſolches nicht hinaus, bis 
fi) in der Mitte diinne Stellen zeigen, nehme vielmehr folche nützliche 
Arbeit zur rechten Zeit vor, d. h. wenn die Bettticher zur Hälfte ge- 
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ſchliſſen ſind. Das Lostrennen der Naht geſchehe nicht mit einer Scheere, 
weil ſonſt die Eggenſeite oder ſogenannte Selvkante gar zu leicht be— 
ſchädigt wird; eine ſtarke Nadel iſt dazu geeigneter. Falls die Länge 
früher nicht richtig abgemeſſen wäre, müſſen die Säume oben und unten 
genan zuſammengeſtochen werden, wo man dann den inwendigen Raum 
verhältuigmäßig eintheilt und denjelben, wie beim Nähen neuer Bett: 
tücher bemerkt worden, mit Nadeln zufammenfügt. 


11. Stopfen. Zum guten Stopfen der Leinwand ift eine lange, 
möglichft feine Nadel und ein ungkdrehter Faden von verhältnigmäßiger 
Staͤrke erforderlich; mit einer zu dicken Nadel und einem zu dicken 
Baden kann fein anſehnlicher Stopfen gemacht werden. Auch zu wollenen 
Strümpfen und Flanelljaden gehört eine dünne Stopfnadel und jelbit- 
vedend ein einfacher Faden von gleicher Art. 

Um Fäden bequem und raſch in ein feines Dehr zu bringen, ziehe 
man das Ende des Fadens durch eine Schlinge von feinem Nähgarn, 
fädele beide Enden der Schlinge ein umd ziehe den wollenen Faden durch. 

Jeder Stopfen wird am jchönften, wenn man ihn auf der Linken 
Seite macht, indem dann nicht auf der rechten Seite Anfang und Ende 
einer jeden Reihe zu bemerken ift. Derfelbe muß an allen vier Seiten 
ein verhältnigmäßiges Stückchen über die Beſchädigung hinausgehen, die 
Reihen müſſen, eime dicht neben die andere, in grader Richtung und 
oben und unten in ganz grader Linie gemacht werden. Das Durch— 
ftopfen geichehe pünftlich, wober jedesmal mur ein Faden auf die Nadel, 
der zweite darunter gelaffen wird, mas bei der nächftfolgenden Reihe 
regelmäßig wechjelt. Auch darf der Faden nicht ftarf angezogen werben, 
damit der Stopfen aud; nach dem Wafchen glatt und anfehnlicd, erfcheine. 


12. Werth der abgetragenen Leinwand. Ein guter Vorrath 
von Ferniger Leinwand ift im Haushalt ein Schat, abgetragenes Leinen 
aber hat zur Zeit der Noth für ſich und Andere einen noch größeren 
Werth. Daher follte fein Stüd unnütz verkommen. Man laffe es 
rein wafchen und bügeln, ſchneide von größeren Theilen verſchiedene 
Stüde zu Um- oder Aufichlägen, aud zu kurzen und längeren Binden, 
made aus Abfällen zufanımengefaltete Compreſſen in verfchiedener 
Größe, Lege dies Alles glatt aufeinander, verſehe e8 mit einer Näh— 
nadel und etwas Zwirn und mache e8 zu einer Nole, welche etwa 
in einem Schiebfäftchen im Schlafzimmer in einem Schrank bemahrt 
werde, um zur Zeit des Gebraudy8 keine Zeit zu verlieren. Auch werde 
für Charpie geforgt. 

13. Was bei ciner zu erwartenden Kleidermacherin vorher 
zu beforgen ifl. Damit fein Aufenthalt ftattfinde, werde zeitig für 
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alles Nöthige geforgt. Zu manchen Zwecken fann man ſchon gebrauch— 
tes Futter jehr gut wieder benugen, e8 werde ſolches alſo flar ges 
wachen und glatt gebügelt. Kordel oder Lige zum Stoß muß wenig: 
ftens 12, beſſer noch 24 Stunden in kaltes Waller gelegt werben, da— 
mit fie vorher und nicht beim Feuchtwerden am leide einlaufe und 
den Stoß fraus mache. Nähſeide, Zwirn, Baummwollen= und Reib- 
garn müſſen gewidelt werden; das auf Kärtchen befindliche Garn iſt 
meiſtens feiner Steifheit wegen meniger gut. Auch werde nöthigenfalls 
für gute Watte, Kordel, Band, Fiſchbein und für Hafen und Defen 
geforgt; Die weißen find den fchwarzen vorzuziehen. Dies Alles Tege 
die Hausfrau am vorigen Tage auf den Tiſch für die Näherin, laſſe 
einen geeigneten Tisch zum Schneiden, woran nicht leicht etwas verbor= 
ben wird, nebft Fußbank in's Zimmer bringen und made den Küchen- 
zettel für den garizen Tag. ’ 


14. Stricken. Strümpfe gut zu firiden, ift Durch zu große 
Beſchäftigung mit Stidereien gar jehr verdrängt worden, jo daß man 
jelten in der Hand junger Damen einen accurat geftridten Strumpf 
fieht, wenn fie auch feine Handarbeiten hübſch zu machen verftehen. 
Und wie nothwendig iſt es für Frauen, ganz bejonders bei mehreren 
Kindern, im Striden recht geübt zu fein. Daher follte jede Mut— 
ter darauf halten, daß ihre Töchter vorab gut Striden und Nähen 
lernen, ehe feine Handarbeiten gemacht werben. 


15. Dem flarken Einlaufen der Strümpfe vorzubeugen. 
Dean ftelle wollenes Strumpfgarn vor den Gebrauch mit falten, weichen 
Waſſer auf's Feuer und laſſe e8 etwa zehn Minuten kochen, werfe e8 
dann fofort in kaltes Wafjer und hänge es zum Trodnen auf. Das 
Garn läuft dadurch bedeutend ein und man bat beim Striden weniger 
Rüdfiht auf das Einlaufen zu nehmen und fann dem Strumpf alſo 
beffer die erforderliche Länge und Weite geben. 


Beitimmte Verrichtungen am Montage. 


Die am Sonntag gebrauchten bejferen Zimmer werden am 
Montag in Ordnuug gebracht, befjere in Gebrauch genommene Ge— 
räthe geputt, die ſämmtlichen Kleidungsjtüde nachgejehen, nöthigen- 
falls ausgebeffert, gereinigt und etwaige Flecken ausgemacht, bie 
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wollenen gebürjtet und gelüftet und dies Alles ebjt den geputzten 
Sonntagsjchuhen an Ort und Stelle bejorgt. 

Auch befeitige man regelmäßig an diefem Tage noch eine 
Arbeit, welche wöchentlich als eine Feine leicht zu verrichten ift, 
durch Verſäumniß aber zum großen Nachtheil der Hausfrau ber- 
anwächſt. Es befteht diejelbe im aufmerkſamen Nachieben und 
Ausbefjern der in der vergangenen Woche gebrauchten Wäjche. 
Es ijt dies allerdings feine angenehme Sache; bat ſich aber die 
Hausfrau davon überzeugt, wie durch zeitiges Ausbeſſern die Lein— 
wand nebjt allen übrigen Kleidungsſtücken wenigſtens einen zwei— 
mal jo langen Gebrauch gewährt, wie viel Zeit dadurch beim 
Ausbejfern gewonnen wird, da eine unbedeutende Bejchädigung 
fih in der Wäſche ungemein vergrößert und dünne Stellen aus- 
einander weichen, fo wird fie, ihren Berhältniffen gemäß, jelbjt 
mit Luft an's Werk gehen oder dafür jorgen, daß es geſchieht. 
Und gewiß wird fie den Abjchmitt: „Näbtiich, Nähen und Näh— 
werk” nicht für unwichtig halten und fich darüber freuen, fein 
beichädigtes Stück in ihrer Wäjche zu haben. 

Bor und nad dem Ausbefjern der Leinwand werde fie nach- 
gezählt und fehlende Stüde aufgefucht. Dann wird jedes Stüd 
eben zufammengefalten und in eine dazu beſtimmte Kiſte einge- 
ſchloſſen. Andere Kleidungsjtüde und wollene Strümpfe lege man 
wo möglich in eine bejonvere Kiſte. Geftattet aber die Räum— 
lichkeit des Haufes für die gebrauchte Wäjche eine Bodenfammer, 
dann iſt e8 zweckmäßiger, glatte Latten darauf anbringen zu laffen 
oder eine Leine zu ſpannen. Man kann dann jede Sorte zu- 
ſammenhängen und ift beim Anjchreiben des Ausfuchens über— 
hoben. Dabei muß man jorgen, daß die- Kammer frei von Mäu- 
jen bleibe; jedenfalls ift e8 gut, etwas Waffer Hinzuftellen, wo— 
Durch fie einigermaßen abgehalten werden; vergiftete Weizenkörner 
aber jchaffen fie bald weg. 
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Beſtimmte Berrichtungen am Freitag und Sonnabend. 


Der Sonnabend macht ſowohl in Bezug auf häusliche Rein— 
lichkeit und Ordnung, als auch auf größere Ruhe und Feſtlichkeit 
des Sonntages, mancherlei Anſprüche an die Hausfrau, die wir 
mehr oder weniger in jedem Hauſe geltend finden. 

Zum ordnungsmäßigen Reinigen und Putzen der Zimmer 
und Geräthe gehört ein feſter Plan, worüber das Weitere im 

Abſchnitt: „Ordnung“ mitgetheilt iſt. In größeren Familien, wo 
es viel zu putzen gibt und wo man darauf hält, daß es pünktlich 
geſchieht, ebenſo auch bei wenigen Räumen iſt es nothwendig, am 
Freitage das Wohnzimmer vornehmen zu laſſen, damit es am 
nächſten Tage nicht an einem trockenen Aufenthalt fehle. Auch 
iſt es angemeſſen, am Freitage das wöchentliche Putzen der Schlaf— 
zimmer beſorgen zu laſſen. Das Scheuern der blanken und höl— 
zernen Geräthe muß ebenfalls an dieſem Tage geſchehen, ſowie 
auch das Putzen des Herdes. Es iſt darauf zu halten, daß das 
Küchenmädchen denſelben früh Morgens vor dem Anlegen inwendig 
reinigt; hinſichtlich der Röhren ſei auf „Reinigen und Putzen der 
Zimmer“ Nr. 1 hingewieſen. Damit das Vorliegende regelmäßig 
und pünktlich geſchehe, iſt es nöthig, daß die Dienſtmädchen an 
Putztagen vorzugsweiſe früh aufſtehen. 

Auch erwähle ſich die Hausfrau den Freitag zur Rundſchau 
ihres Hauſes, um jeden Raum nachzuſehen und Das, was etwa 
nicht auf der rechten Stelle liegen möchte, zu ordnen, vorkom— 
menden Mißbräuchen durch ein ruhiges und verſtändiges Wort zu 
ſteuern und je nach ihren Verhältniſſen, wo es nöthig iſt, ſelbſt 
einzugreifen. 

Hinſichtlich der Verrichtungen am Freitage wird auf das 
Reinigen des Küchen- und Speiſeſchrankes aufmerkſam gemacht, 
was indeſſen bei Ordnung und Reinlichkeit nur ſelten nothwendig 
ſein wird. Ehe die darin befindlichen Gegenſtände ausgeräumt 
werden, ſei für einen geeigneten, reinen Platz zum Hinſtellen der— 
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felben geſorgt. Dann waſche man den inwendigen Schranf mit 
einem reinen Tuche und heißem Waffer aus, wozu auch etwas 
geruchloje Seife angewandt werben kann, und trodne ihn mit 
einem in reinem, heißem Waffer ausgerungenen Zuche aus. Damit 
man das Eindringen der Näffe möglichit vermeide, werde nicht 
mit einem Male der ganze Schrank, jondern jedes einzelne Fach 
vorgenommen. Beim Auswaſchen der Schränfe darf fein Waffer 
herausfließen, ſowie überhaupt unnöthige Näffe auf dent Fußboden 
vermieden werden muß. 

Damit vielgebrauchte Schränfe inwendig weiß bleiben, ift von 
Zeit zu Zeit ein Ausjcheuern nöthig. Zu dieſem Zweck taucht 
man einen berben Lappen, oder ein Bündchen Stroh in Soda— 
oder GSeifenlauge, dann in Sand und fcheuert damit, ohne eine 
Stelle zu übergeben, doch jedesmal nur eine Bank, die dann 
jogleih einigemal mit reinem Waſſer ausgewaſchen und ausge 
trocknet wird. Iſt jo der ganze Schrank fertig und völlig troden 
geworden, während alle herausgenommenen Theile, welche des 
Reinigeng bedürfen, gewajchen oder abgepugt werden, wird mit 
einem trodnen Tuche durchgewiſcht, damit die vielleicht zurück— 
gebliebenen Sandkörnchen entfernt werden, und der Inhalt wieder 
darin georbnet. 

Schränfe für Porcellan, Glas, Kaffeejerpice, lackirte Geräthe 
u. ſ. w. gewähren durch ordentliches Auslegen mit weißen oder 
frijchblauen Papierbogen einen freundlichen Anblid. Ueberhaupt 
möchte vielleicht nichts jo jehr das Innere des Hausweſens zieren, 
als große Neinlichkeit und Ordnung in den Schränken. 

Endlich jei die junge Hausfrau darauf bedacht, daß ber 
Sonntag, fo viel e8 fein kann, für alle Hausgenoffen ein Tag ber 
Ruhe werde. In diefer Beziehung richte fie den fonntäglichen 
Tiſch einfach ein, und gewiß wird in bürgerlichen Verhältniffen 
in den meijten Fällen der Hausvater mit einer guten Fleiſchſuppe, 
dem Suppenftücd nebjt Kartoffeln und Sauce und vielleicht etwas 
Salat oder einer fauren Gurfe gern zufrieden fein. Doc auch 
in größeren Verhältniffen kann der Tiſch am Sonnabend fehr vor- 
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gerichtet werden. Mean laſſe 3. B. das Gemüfe verlejen, im 
Winter den braunen Kohl kochen, um ihn am Sonntage aufzu- 
wärmen, wodurch verjelbe eher gewinnt, als verliert. Auch kann 
das Compot gekocht, in heißer Jahreszeit eine kalte Speije ge- 
macht, für Deſſert gejorgt werden u. dergl. mehr. Ein rafch und 
bequem zu machendes Sonntagsgericht bejteht in einer Speije von 
Reisnudeln, eine vorzügliche Adr. wird man mitgetheilt finden. 
In manchen Häufern wird auch in Rücjicht auf die Dienftmädchen 
am Sonntag das Abendbrod einfach eingerichtet und nur Thee 
mit Butterbrod oder Reisbrei, welcher im Sommer am Vormittag 
gekocht werden kann, u. j. w. gegeben, was als löbliche Einrich- 
tung Anerkennung verdient. 

Ferner würde, wenn Kinder zu verjorgen find, am Sonnabend 
gegen Abend das Baden oder Wafchen derjelben vorgenommen 
werben müſſen. Es iſt von größtem Werth für diefelben, wenn 
jolches durch die Mutter ſelbſt, wenigjtens in ihrer Gegenwart 
geſchieht; es jollte niemals anders jein. 

Damit e8 am Sonntag Morgen beim Ankleiven in feinerlei 
Weiſe fehle, jei noch aufmerkſam darauf gemacht, die Leibwäſche, 
die fonntäglichen Sleivungsjtüde für die Kinder, die nöthigen 
Handtücher und das reine Tiſchzeug dahin zu legen, wo es ge 
braucht wird; ebenjo Küchentücher, Tiſchtuch und Handtücher für 
die Dienjtboten herauszugeben und darauf zu halten, daß auch die 
Dienſtmädchen am Abend nach gejchehenem Tagewerk auf die Rein- 
lichkeit ihres Körpers die nöthige Sorgfalt verwenden. 

Die ſchmutzige Wäſche werde am Sonntag Morgen gefam- 
inelt und an ven bejtimmten Ort gebracht. Das Sammeln und 
Aufhängen der fchmugigen Hand» und Betttücher der Dienjtboten 
ift Sache des Hausmädchens, welches zugleich dafiir forgen muß, 
daß Fein Stüd fehle. 





| 
| 
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- Spezielle häusliche VBerrichtungen. 


1. Decken des täglichen Tifches. Die auf dem Tiſche Liegende 
Dede wird in ihre Falten glatt zufammengenommen und das Tiſchtuch 
ordentlich aufgelegt, jo daß e8 von allen Seiten gleichmäßig überhängt. 
Sind Heine Kinder mit am Tiſch, jo dient e8 zum längern Reinhalten 
des Tiſchtuchs, Die für die beſtimmte Stelle mit einer Serviette, einem 
Stüd Wachstuch oder Zeitungsbogen zu verjehen. Zum Schounen des 
Tiſches und des Tiſchtuches lege man für die heißen Schüffeln einige 
Unterlagen bin. Die flachen Teller werden, wenn jie nicht jauber ge— 
wajchen und abgetrocknet wären, mit einem veinen Tuche nachgerieben, 
in gleichmäßiger Entfernung hingeftellt und die Servietten darauf gelegt. 
Wird Suppe gegeben, jo erhalten die ſämmtlichen Suppentellev ihren 
Plab auf den Teller der Hausfrau. Die vorher gepugten Gabeln und 
Mefjer lege man nad) dem Braud des Hanjes, entweder die Gabel 
an die linke und das Meſſer ahı die rechte Seite des Tellerd, den Eß— 
föffel daneben, oder Gabel, Meſſer und Eßlöffel nebeneinander an die 
rechte Seite. Die Vorlegelöffel werden jeitwärtd auf die Ztelle gelegt, 
welche die Gemüſeſchüſſel einnehmen wird. Ein Teller mit einer Gabel 
und einem ſcharfen Tranchirmefier verſehen, gehört neben der Fleiſch— 
ſchüſſel. Pfeffer, Salz und Senf, ſowie auch das Brodförbihen erhalten 
in der Nähe des Hausvaters einen Pla; auch liebt derjelbe eine Klare 
Waſſerflaſche mit den nöthigen Gläſern in feiner Nähe. Den Vers 
hältniſſen gemäß, wird der gevedte Tiſch mit einer Handſchelle verfehen, 
Damit man ungenirt ein Zeichen zum Abnehmen geben könne Wenn 
Deflert folgen joll, jo ftelle man e8 ſammt den Fleinen Tellern und 
Meſſern auf das Büffet oder den Nebentiih. Nah dem Deden erhält 
jever Platz einen Stuhl. 

2. Abnehmen des Tiſches. Damit das Abnehmen bei Tifch 
möglichft geräufchlos gefchehe, nimmt das Dienftmädchen den erften ab- 
genommenen Teller in die linfe Hand, um nach der Suppe jedesmal 
ven gebrauchten Epläffel, To wie auch nad dem Gemüſe Gabeln und 
Mefjer Darauf zu legen, während es die übrigen Zeller, einen in den 
andern geftellt, mit dem Arm feft an ſich Hält. Das Auftragen von 
neuen Speifen erfolgt dann erſt, wenn Alles, was nicht mehr gebraucht 
wird, entfernt tft. Silberne Gemüjelöffel werden der Ordnung und des 
Schonend wegen nicht zwifhen Gabel und Mefjer, fondern mit ven 
Eplöffeln beſonders auf einen Teller gelegt. Nach dem Abnehmen der 
ZTifchgeräthe bringe man die Eevvietten und Unterlagen der Schüſſeln 
an ihren Platz, kehre das Tiſchtuch mit einem fleinen dazu beſtimmten 
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Haarbefen auf eine Staubfchaufel ab, falte e8 glatt zufammen und lege 
ed aufmerkſam auf feinen Blast. Wird folches beachtet, jo bleibt die 
ganze Woche das Tiſchtuch glatt. Bei übrig gebliebenen Speifen ſei 
auf „Bemerkungen für die Küche“ Per. 5 hingewieſen. 

3. Bläfer- und Taffenfpülen. Beides wird bei vieler Haus- 
arbeit häufig jehr mangelhaft behandelt, es bleibt das Geſchirr oft 
längere Zeit auf dem Tiſche oder in der Küche ftehen, bi8 ein Dienft- 
mädchen Seit findet, ſolches in Eile über Seite zu bringen, wobei dann 
nicht jelten ein Glas zerbrochen oder hier ein Henkel, dort ein Knopf 
oder eine Düte abgeftogen wird. Die junge Hausfrau wolle jolche 
Verrichtung nicht ohne weitered einem Dienſtmädchen überlaffen und, 
ſo kleinlich fie auch ſcheinen mag, Diele zur größern Bollftändigfeit des 
Ganzen dienende Anleitung nicht verichmähen. 

Gläſer, Taffen und andere Kaffeegeräthe müſſen glänzen wie 
Kryftall; es wird darnach die Pünktlichkeit der Hausfrau beurtbeilt. 
Zum Waſchen derfelben gehören zwei Gefäße; die Taſſen in einem 
und demfelben Wafler zu waſchen und abzufpilen, ift unveinlich und 
etelhaft. Vorab forge man für einen reinen Plat zum Hinftellen der 
Geräthe; werden Gläſer und Taſſen zugleich geipült, To gehen erftere 
voran. 

Beim Spülen der Taſſen wajche und trodne man zuerft das 
Kaffeebrett ab, fpüle den Bodenfag aus dem Kaffeetopf und waſche dann 
Gläſer und Zafjen nicht zu heit und der VBorficht wegen einzeln, wobei 
Kaffeerefte vorher ausgeipült werden. Mildtanne, Kaffees und Thee— 
topf müflen inmwendig eben jo rein fein wie von außen und Die unteren 
Flächen zuweilen mit etwas Seife und Sand abgerieben werben, damit 
auch diefe Jauber bleiben. Ein Bürſtchen zum gehörigen Reinigen der 
Dite, der Henfel und der Nänder unter den Taſſen ift unentbehrlich. 
Jedes gewalchene Stüc ftelle man bin, gieße in das zweite Geſchirr 
tlares recht heißes Waſſer und waſche die Hände mit Seife. Letteres 
tft nichtö weniger als überflüffig, vielmehr eine Cache, welche ſich Jede 
zur Gewohnheit machen jollte, da fie zur größeren Reinlichkeit der Ge— 
räthe, aber auch zum längeren Neinhalten des Trodentuches dient, welches 
anderenfall® mehr von den Händen, als vom Gebrauch beſchmutzt wird, 
jelbft dann, wenn man mit reinen Händen an's Werk geht. 

Das Abtrodnen der Geräthe geht aus dem heißen Waller raſch 
von ftatten, befonders, wenn man fie vorher theilmeile etwas ablaufen 
läßt und jedesmal eine Tafje in das auf der linken Hand Liegende Tuch 
legt und ſchnell durchreibt. Gewaſchene Gläſer tauche man raſch in 
mäßig heißes Waſſer und trockne fie mit einem recht ſauberen Tuche 
vorſichtig ab, wobei man ſich hüte, den oberen Theil des Glaſes ftart 
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zu reiben und zu drehen, indem es dadurch Leicht zerbricht. Silberne 
Theelöffel bedürfen felten des Putzens, wenn man beim Waſchen etwas 
Seife gebraucht (wodurch aud) Das Kaffeegeſchirr äußerſt glänzend ericheint) 
und fie dann aus dem beipen, Haven Wafler mit dem Taffentud ab» 
reibt. Jedes abgetrodnete Stüd ftelle man auf Die bemerkte reine Stelle, 
nicht ſogleich auf's Kaffeebrett, weil der Yad durch Aufitellen heißer Ge— 
genftände vor der Zeit feinen Glanz verliert. Eben deßhalb werde auch) 
für kleine Unterlagen unter die heißen Töpfe geforgt ; gehäfelte Roſetten 
von dicker, weißer Baummolle find, des Waſchens wegen, jehr zweckmäßig. 
It das Teste Stück abgetrodnet, jo werde das Kaffeegeräth auf dem 
Brett georonet und in den Schrank geftellt, das ZTafjenbürftchen aufge 
bangen, der Tiſch aufgewaſchen und das Taſſentuch, weldes, mit Aus: 
nahme der Släfer, zu feinem andern Zweck gebraucht werde, zum Trock— 
nen aufgehangen und nachdem aufgefaltet in den Schranf gelegt. 

Zu vergoldeten Taffen u. |. mw. nehme man beim Waſchen warmes, 
nicht heißes Waſſer und zum Abtrodnen ein ganz weiches Tuch; auch 
muß bet denfelben ein Reiben vermieden werden. 

4. Schüffelnfpülen. Die wenigften Dienftmädchen verftehen ein 
ordentliches Schüſſelnwaſchen, es gibt Feine häusliche Arbeit, welche im 
Allgemeinen jo mangelhaft geihieht. Darum iſt e8 unumgänglich noth— 
wendig, daß die junge Hausfrau ein ungelibtes Mädchen dazu anleite 
und dann häufig nachſehe. Folgendes ift dabei zu beachten: 

Sobald die Speifen angerichtet find, wird ein verhältnißgmäßig 
großer Topf mittelft eines furzen Bejens von Haidekraut oder Birfenreis 
mit etwas Waſſer gereinigt, gehörig ausgewaſchen und mit klarem Waſſer 
gefüllt, auf Teuer geftellt, damit ſolches während des Eſſens heiß 
werde. Nach dem Abnehmen des Tiſches müſſen zuerft die ſämmtlichen 
Kochtöpfe mit einem Beſen gereinigt, dann mit klarem Waller ausge- 


wachen, ınit dem reinen ausgerungenen Topftuche, welches einzig und - 


allein zum Schüſſelnwaſchen gebraucht werden muß, ausgetrodnet und 
auf ihren Pla geftellt werden. Damı wird die Anrichte Teer gemacht 
und abgewifcht und ein Theil des heißen Waſſers in eins der beiden 
auf dem Spülfterne ftehenden Schüflelfäfler gegofien und zwar in dag, 
welhes zum Vorwaſchen beftimmt ift. Zuerſt werden in demſelben 
mit dem Waſchtuch die filbernen Löffel gewafchen, in veinem Wafjer 
abgeipült und abgetrodnet. Dann lafje man die Gabeln und Mefjer 
folgen, deren Hefte nicht mit heißem Waller in Berührung gebracht 
werden dürfen, weil jie jonft bald ihr Anfehen verlieren. Sie werden 
einzeln gewalchen, zufammengefaßt und in reinem Waſſer abgeipült, wo 
man fie dann ganz befonderd zwilchen den Zinfen der Gabeln mit 
dem ftarf ausgerungenen Waſchtuch vor= und mit dem eigens dazu be— 
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ftimmten Gabel- und Meſſertuch troden abreibt, welches auch zugleid 
zum Abtxodnen der irdenen Geräthe diene. Es ift ein wahrer Miß— 
braud, Gabeln und Mefjer an Zellertüchern abzutrodnen, weil dadurch 
häufig Nofifleden, wol gar Schnitte entftehen und ſolche gar nicht ordent⸗ 
ih erhalten werden fünnen. in weißes, ſauberes Tellertuch aber tft 
eine Zierde in der Küche. 

Nachdem nun vorab die filbernen Löffel, Mefjer und Gabeln an 
ihren Plag gebracht find, wird das etwa auf den Tellern und Schüffeln 
Zurüdgebliebene in ein nebenan ftehendes Geſchirr mit etwas Waſſer 
zufammengelpült, welches zum Mäften des Geflügeld als Untermifchung 
mit Weizenfleie und Brodreften großen Werth hat. Man walche das 
Geräth im erften Waſſer rein, ftelle e8 auf den Tiſch, gieße reichlich 
reines, recht heißes Waſſer in das zweite reine Spülfaß und wafche 
die fettigen Hände mit Seife rein, was zur Neinlichkeit des Geſchirres 
und zum längeren Reinhalten des Tellertuches durchaus nothwendig iſt. 
Dann tauche man jedes einzelne Theil in's Wafjer, laſſe einige derfelben 
ablaufen und trodne fie noch heiß ab, mwodurd die Arbeit raſcher von 
ftatten geht, und ftelle fie fo lange auf die reine Anrichte, bis man 
mit dem Ganzen fertig ift. Die gemajcenen Geräthe zufammen in 
das zweite Spülfaß zu Iegen, heißes Waſſer darüber zu gießen und 
daraus zu trodnen, darf man nur einem finnigen Mädchen geftatten ; 
im Uebrigen lehrte die Erfahrung, daß manches Stüd zerbrödelt, wenig- 
ſtens beſchädigt wird. Nachdem werben die übrigen gebrauchten irdenen 
und hölzernen Küchengeräthe eben fo behandelt, doch nehme man bei 
denfelben zum Bortrodnen das ſtark in heißem Wafler ausgerungene 
Waſchtuch, dann das dazu beftunmte Trockentuch. Erſteres wird nach 
jedem Gebraud in reinem Waſſer ausgewaſchen und nebft den beiden 
Trodentüchern aufgehängt, alles an feinen Platz geitellt, Anrichte und 
Spülftein abgejcheuert, der Herd abgewaſchen, Theekeſſel ausgeipült und 
friſches Kaffeewaſſer darın aufs Teuer geftellt, die vielleicht daran 
hängenden Waflertropfen abgepugt und die Küche ordentlich gekehrt, 
wie e8 beim „Reinigen der Zimmer“ bemerkt if. Möchte indeß bald 
nad) dein Mittagefien Kaffee gewünfcht werden, fo muß vor dem Schüſſel— 
wajchen der Herd gereinigt und für Kaffeewafjer geforgt werben. 

Noch ıft zu bemerken, daß der Thee- oder Waſſerkeſſel wöchentlich 
einmal mit einem dazu beftimmten Reiſerbeſen inmwendig gereinigt wer— 
den muß, um das Anjegen von Kalktheilen zu verhüten. Sit aber das 
Reinigen des Keſſels verſäumt worden, fo hüte man ſich, die feſten Theile 
darin gewaltfam zu löſen, weil derſelbe fonft undicht würde. 

5. Reinigen der Gemüfe und Kartoffeln. Das Reinigen 
jedes einzelnen Gemüfes anzugeben, würde zu meıtläufig werden, auch 
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ift ſolches bekannt genug, doc, werden einige Bemerkungen darüber nicht 
überflüffig fein. 

Die junge Hausfrau halte darauf, daß alle Knollen- und Wurzel: 
gewächſe vor dem Reinigen gehörig gewajchen werden, anderenfalls wird 
der Schmutz ſolchem Gemüſe derartig mitgetheilt, daß ein öfteres Wafchen, 
aljo auch mehr Zeit dazu gehört, um fie wieder davon zu befreien. 
Bei etwaigem Mangel an friichem Waſſer kann ſehr gut gebrauchtes 
zum Reinigen der Echale benußt werden; bei einem Viehſtande wird 
das Waſchen des Abfalls dadurch eripart. Knollengewächſe, ganz be= 
ſonders Kartoffeln, lafle man (müglichft kurz wor dem Gebraudy) mit 
reinen Händen jauber ſchälen; es gehört dazu ein kleines, fcharfes, 
ſpitzes Mefier, um die SKeimftellen gehörig herauszuheben. Im dem 
erften Waller werden fie zwilchen den Händen tüchtig gerieben, dann 
gut gewaſchen und in friſchem Waſſer hingeftellt bis zum Gebraud. 
Der gute Geſchmack der Kartoffeln hängt ſehr von dem faubern Schälen, 
dem tüchtigen Wachen und einem aufmerffamen Kochen ab. Ehe jie 
aufs Teuer gebracht werben, ſchütte man fie auf einen Durchichlag und 
gieße friſches Wafler darüber. Andere Knollen= und Wurzelgewächle 
werden nach dem Reinigen nochmals gewaſchen und nach dem Schneiden 
abgelpült, aber nicht im Waſſer, jondern troden bis zum Kochen hingeftellt. 

In größeren Haushaltungen ift es zweckmäßig, das Reinigen ber 
Gemüſe fir den Dienftbotentiih am vorhergehenden Abend vorzunehmen 
und diejelben, mit Ausnahme der Kartoffeln, nachdem fie rein gewaſchen 
find, troden hinzuftellen. Großebohnen (Didebohnen) und friſche, ges 
Ichnittene Vietsbohnen breite man über Nacht auf einem Küchentuche aus, 
weil fie durch das Aufeinanderliegen unanfehnlic werden. 

Das Schneiden won Kohlrabi, Stedrüben (Unterfohlrabi) und 
Herbitwurzeln (Möhren) geht raſch von ftatten, und das Gemüfe wird 
aniehnlicher, wenn man die abgefchnittenen Scheiben auf ein Küchenbrett 
aufeinander legt und diefelben mit einem ſcharfen Meſſer in feine 
Streifen jchneidet, welches bei letzteren Ichräglaufend geichehe, weil fie 
dadurch ſchneller weich kochen. 

Um die erften jungen Wurzeln raſch und bei geringem Abfall zu 
reinigen, jchneide man das Kraut und die Spige davon ab, waſche jie 
und fege mit einem Fleinen Bejen in einem Faß mit etwas Waller die 
Fäſerchen vajch davon ab. Dann wafche man fie auf einem Durch— 
ſchlag klar und fie find zum Gebrauch fertig. 

Scorzoneren (Schwarzwurzeln) werfe man beim Reinigen jofort 
in Waffer, welches mit einem Löffel Mehl angerlihrt oder mit Efjig 
vermiſcht ift, wodurch fie ihre Weiße behalten. Sie werden darin tüchtig 
gewaſchen und dann abgefpült. | 
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Epargel werden gewöhnlich vom Kopf nach dem Fuße hin abge— 
ſchälk. Um aber alles nicht zu Geniefende davon zu entfernen und 
nicht mehr als nöthig it, zu verlieren, wird, nachdem Das Fußende 
dünn abgejchnitten ift, am diefer Stelle ein Meffer mit runder Klinge 
unter.der harten Schale her hinein geftochen, diefe rund herum mit einem- 
male abgejhält und dann der obere Theil etwas abgeſchabt. 

Grüne Blattgemüfe müſſen, nachdem fie verlefen find, zum 
Neinigen vor dem Schneiden einigeinal tüchtig in reichlichem Wafler 
gewaſchen werden, da andernfalls Schmutz und Sand ſchwer zu ent= 
fernen find. Zum raſchen Feinſchneiden derſelben faſſe man eine große 
Handvoll feſt zuſammen, ſchneide auf einem Küchenbrett den vordern 
Theil davon ab, ſtecke ihn unter das Uebrige und ſchneide dann mit 
einem ſcharfen Meſſer ſtets fein davor her. Ehe der Reſt geſchnitten wird, 
lege man wieder eine Handvoll darauf und fahre jo fort, bis man mit 
dem Ganzen fertig iſt. 

6. Puhen der Meſſer und Gabeln. Sehr zwedmäßig ift 
zum Putzen dev Meſſer ein langes, ſchmales, mit Leder überzogenes 
Brett. Auf dafjelbe fireut man ein wenig Fein gemachten Rothſtein 
oder feinen Hammerſchlag oder feine Steimkohlenafche oder Sand und 
wetzt die Mefjer einigemal darauf bin und her, wodurch fie ſehr blank und 
zugleich jcharf werden. Hat man fein ſolches Brett, jo werden Mefler 
und Gabeln erſt mit oben Benanntem tüchtig feucht abgeicheuert, dann 
mit heißer feiner Steinfohlenajche oder heißem Sande und Papier nach- 
geputzt und mit einem Meſſertuche abgerieben. Die Hefte feiner Meffer 
und Gabeln müfjen jedesmal beim Putzen mit einem Stüd ‘Papier um- 
widelt werden, weil jie fonft bald ihr Anfehen verlieren. Silberne 
Hefte werden nach dem Scheuern der Klingen wie Silberzeug behandelt. 

Um Mefjern und Gabeln ihre Politur zu erhalten, wilde man jie 
nad) dem Gebrauche jogleih ab; falls bei Tiſch Obſt geichält wäre, 
weichen die Fleden zum Theil, wenn's bald geichieht, durch Ueberreiben 
mit Schalen von ſauren Aepfeln. Im Uebrigen feuchte man die Fläche 
eines neuen Korkftopfens mit Terpentinſpiritus an, drüde ihn in Zinn: 
aſche, weldye man bei den Zinngiegern erhält, puge damit die bemerften 
Gegenftände und reibe fie mit einem Tuche nad. Ber angerofteten 
Meſſern und Gabeln ift zu rathen, fid in einer Mefjerfabrit aufpoliven 
zu laſſen, wodurd fie wieder ein neues Anfehen gewinnen. 

Gabeln und Meſſer, welche man felten gebraucht und zu ſchonen 
wünſcht, wicele man auf folgende Weile ein. Man nehme am Beften 
dazu geöltes Papier; in Ermangelung Zeitungsbogen und laſſe fie am 
Dfen durchtrocknen, weil ſonſt leicht Roſt entfteht. Dann breite man 
einen Bogen aus, lege vorn in der Mitte drei Stück Gabeln oder Meffer 
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nebeneinander, dede das Papier, an beiden Seiten in eine grade Falte 
geftrichen, darüber, Jo aud die vordere Seite und fehre nun das Ein- 
gelegte um. Indem man die Hälfte abwechjelnd einmal nach der rech— 
ten, das anderemal nach der Linken Seite legt, wird jo fortgefahren, 
bis das Paquetchen ein Dutzend enthält, welches dann zugebunden und 
ver Inhalt darauf bemerkt wird. 

Die Mefjer und Gabeln vor Roſt zu jchügen, lege man fie 
an einen trodenen Ort. "Der Küchenichrant iſt der Kochdünſte wegen 
nicht pafend, am wenigften ein Yeinwandichranf, indem fie gerade darin 
bald roften. 

7. Beinigen und Puben des Herdes ꝛc. Um einen Sprungs 
oder Sparherd rein und glänzend zu erhalten, werde Die blanke Platte 
jeden Mittag abgewajchen, abgetrodnet und täglidh einmal, entweder 
Abends oder Morgens, vor dem Anlegen mittelft eines abgenutten 
Schuhes mit feuchter Steinfohlenafche, Hammerſchlag oder Sand ab: 
geiheuert und dann mit trodner Aſche nachgerieben, womit ein geübtes 
Dienftmädchen raſch fertig wird und jeine Ehre darın ſucht, einen blan— 
fen Herd zu haben. Wöchentlich einmal werde derſelbe, nachdem er 
am frühen Morgen inwendig gehörig gereinigt iſt, gründlich geputzt. 
Folgende Weiſe ift zu empfehlen: Vorab wird die Platte mit etwas 
Soda und Steinkohlenaſche nicht zu naß tüchtig abgejcheuert und wenn 
die Flecken entfernt find, abgewajchen und abgetrodnet. Dann nehme 
man an emen wollenen Lappen einige Tropfen Del und pute Diejelbe 
mit Ruß blank, oder wende zum Trodenpugen ohne weitere heißen 
Sand oder feine, am beiten heiße Steinfohlenajhe an; die übrigen 
blanfen Theile werden troden gejcheuert. Darauf wird der Herd ringsum 
wie ein Dfen gepusst. 

Damit derfelbe gut ziehe, darf die Röhre, welche in den Schorn— 
ftein führt, nicht zu lang, nicht iiber zwei Zoll hineingefchoben fein, Die 
Deffnung muß gut zugefittet, der Teuerbehälter jeden Morgen ges 
reinigt, ſowie aud) die Verbindung mit dem Back- oder Bratofen mit 
einem alten Handftäuber oder Güänfeflügel ausgefegt werben. Wüchentlid) 
einmal lafje man die Röhre ausklopfen, wie diefes beim „einigen und 
Pugen der Zimmer und Möbel in Pr. 1 angegeben tft, und alle 
14 Tage bi8 3 Wochen mit einem Wiſch durch die Röhre ſtoßen. 
Durd ein regelmäßiges Reinigen wird gleichzeitig viel Feuerung erſpart. 

83. Anrichte, Küchentifh, Hpülftein und hölzerne Geräthe 
zu fcheuern. Zum gründlichen Reinigen des Bemerften wende man 
wöchentlich einmal etwas Seife an. Man wiſche Davon eine Kleinigkeit 
auf verſchiedene Stellen, freue Steingrus oder Sand oder feine Stein- 
£ohlenafche darüber und gebraude zum Scenern ein Stüd Padleinen 
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oder einen naßgemachten Strohwiſch, wodurch auch die Wände nicht 
angefpritt werden, was fo leicht durch den Gebrauch einer Bürfte ge 
ſchieht. Jedenfalls aber ift es nöthig, beim Neinigen den Küchentifch 
abzuziehen. Statt der Seife fann man aud etwas Sodalauge neh: 
men; zum täglichen Scheuern der Anrichte, des Küchentiſches und des 
Spülfteins bedarf e8 jedoch nicht der Seife und Soda, ein Abjcheuern 
mit dem oben Genannten iſt binveichend, jedoch ift zum Weißwerden ein 
Hares Abwaſchen und Abtrodnen eine Hauptjache. 

9, Sertigmachen der Lampen, Laternen und Leuchter. Vom 
täglichen guten Neinigen der Lampen hängt größtentheild das helle 
Brennen derjelben ab. Um diefe Arbeit rafch zu befeitigen, muß man 
zuvor das Nöthige zur Hand haben. Man richte daher ein Käftchen 
mit einer Lampenfcheere nebft einigen Lappen und zwei alten Tüchern 
ein, eins zum Abreiben der Gläſer und Gloden, das andere für Die 
Lampen felbft. Zuerft pute man das Lampenglas und die Glocke 
ganz Kar; beide aber bebürfen zumeilen des Abwafchend mit Seifen- 
waſſer. Dann fchneide man den Docht ganz grade und glatt ab, drehe 
ihn tief genug herein, damit man rings umher allen Schmutz wegnehmen 
fann, und putze dann die Lampe jelbft. 

Ladirte Lampen jo wie auch Lampen von Gußeiſen werben durch 
Abreiben mit einem weichen Tüchelchen jehr rein und glänzend, mit— 
unter kann man etwas Del dazu nehmen, doch muß man mit einem 
reinen alten Tuche gut nachreiben. Befteht die Lampe aus Meifing, 
fo wird hierbei auf das Putzen deſſelben hingewieſen. Dann werde fie 
mit dem beftimmten Material gefüllt und an ihren Plat geftellt. 

Einmal im Yahre bedarf eine Lampe des inmendigen Keinigeng, 
was bei den jet faft allgemein eingeführten Petroleumsfampen am beften 
durch einen zuverläffigen Klempner geichieht. 

Das Reinigen der Küchen und Flurlampen werde gleichfalls feinen 
Morgen verfäumt. Nichts ift in der Küche angenehmer als eine reine, 
heil brennende Lampe. Auch die Laterne werde in befter Ordnung 
blank und die Gläſer Har gehalten, fo daß fie jeven Augenblid zum 
Gebraud, fertig jet. 

- Was endlich die Leuchter betrifft, jo werden folche ihrer Art nad 
behandelt. Die filbernen, wie e8 beim Putzen des Silberzeuges bemerft 
ift, Iadirte und die von Gußeiſen nad vorhergehenvder Angabe, ver= 
goldete Verzierungen daran werden mit Putpulver abgerieben ; Leuchter 
von Meffing, wie e8 beim Putzen deſſelben bemerkt if. Nachdem die 
Leuchter gereinigt find, werden fie mit Lichten verſehen, wobei zu 
erinnern ift, daß ſolche ganz feft und grade in den Leuchtern ftehen 
müſſen. Iſt erftere8 nicht der Fall, jo werden fie am Fuße mit 


Ihmalen Papierftreifen hinreichend und derartig ummidelt, daß man 
nichts Davon merkt. Dann wird jedes Licht, ſowohl für den täglichen 
Gebrauch, als für eine Gefellichaft eben angezündet und ausgelöfcht. 

10. Pupen der Stiefeln, Schuh und Gummi - Ucberfchuh. 

‚Zum Pugen des Schuhwerks gehören nebft guter Wichſe eine Schmutz- 
und eine fteife Wichlebürfte. Dafjelbe muß ganz troden jein und der 
Schmutz vollſtändig, alſo aud in den Nähten, abgebürftet werben, ehe 
man die vorher etwas flüffig gemachte Wichfe anwendet. Dann wird 
davon eine Kleinigkeit mit einem Läppchen aufgetragen, die Stelle fo 
lange gebürftet, bi8 fie ganz glänzend ericheint und fo fortgefahren. 

Das Leder zur Tängern Dauer und größeren Bequemlichkeit ge— 
ſchmeidig zu erhalten, werde paffelbe im Winter ale 4 Wochen, ım 
Sommer jeltener, gejhmiert. Es ift gut, die Wichfe vorher abzumafchen 
und wenn das Schuhwerk wieder troden geworden, ſolches nad) dem 
Scmieren tüchtig mit der Hand zu verarbeiten, damit es gejchmeidig 
werde und das Fett befjer einziehe. Zum Schmieren wird meiftens 
Fiſchthran, auch wol Baumöl, auch eine Spedjchwarte gebraucht. 
Nachdem dieſe Arbeit geichehen, werde das Schuhwerk ſofort an feinen 
Platz gebracht. 

Gummiſchuhe werden der längern Erhaltung wegen baldmöglichſt 
nach dem Gebrauch am beſten mit Regenwaſſer klar abgewaſchen und 
damit der Glanz länger erhalten werde, mit einem abgeputzten weichen 
Stück oder zur Aushülfe Zeitungspapier trocken gerieben. 

11, Reinigen der wollenen Kleidungsſtücke. In Verhälts 
niffen, wo männliche Dienftboten gehalten werben, da beauftragt jelbft- 
revend der Hausvater einen verjelben mit dem Reinigen feiner Klei— 
dungsftüde In andern Lagen wird die junge Hausfrau ihr Dienft- 
mädchen dazu anleiten, um zu mwiffen, daß es gut geichieht; denn ein 
unvernünftiges Klopfen und Bürften macht den Rod vor der Zeit fabl. 

Zum Aufhängen der zu reinigenden Kleidungsſtücke wird an irgend 
einer pafjenden und hellen Stelle im Flur oder wo e8 ſei ein ftarfer 
Nagel eingefchlagen und zum Reinigen ein dünnes Rohrſtöckchen nebft 
einer nicht gar zu fteifen Bürfte gebraudt. Das Klopfen muß zum 
Schonen der Kleidungsftücde nicht zu heftig und das Bürften ebenfalls 
nicht zu ſtark gejchehen, auch nicht auf einer und derjelben Stelle Länger, 
als zum Entfernen des Staubes nöthig ift; Doch darf feine übergangen 
werden. Sollte das Kleidungsſtück ungewöhnlich ftaubig fein, jo werbe 
das Klopfen und Bürften nochmals wiederholt. 

Das Ausmachen etwaiger Fleden ift in „Gemeinnütziges“ zu finden, 
deösgleichen wie das Reinigen der Rockkragen geſchieht. 
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12. Anlegen eines Ofens. Zum raſchen Anlegen de3 Feuers 
und hierbei Rauch zu verbüten, gehört ganz trockenes Brennmatertal, 
morüber das Nähere in „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorraths— 
kammer“ mitgetheilt ift. Im Beziehung auf letzteres ift Stroh, weil 
es jelten ganz troden ift, zu vermeiden; überhaupt tft ſolches das theuerſte 
Mittel zum Anlegen des Feuerd. Wird Holz dazu genemmen, jo muß 
daſſelbe, des rajcheren Anbrennend und des ſparſameren Berbrauds 
wegen, furz und möglichſt fein zeriplittert fein. Was zum Anlegen 
gebraucht werden fol, bringt das Dienftmädden auf einer Staubicaufel 
mit herein. Da beim Gebrauch einer Yampe jo leicht Delfleden ent= 
ftehen,, jo halte die Hausfrau darauf, daß Schwefelbölzchen und ein 
Fivibus gebraucht werden. Ohne Beihilfe von letzterem geichteht mit 
den Zündhölzchen oft ein wahrer Mißbrauch, indem der Zug im Ofen 
eins nad) dem anderen auslöſcht. Darum follte e8 in der Küche nie= 
mals an Fidibuſſen fehlen, wozu abgenugtes Papier gebraucht werben 
ann; doch ift es nothwendig, daß die Hausfrau ſelbſt oder eine Stell— 
vertreterin das Schneiden und Falten derjelben bejorgt, damit won dem 
bergegebenen Papier durch Leſen nicht ein unrechter Gebrauch gemacht 
werde. Biele Dienftmädden haben die üble Gewohnheit, beim Feuer— 
anlegen das Zündholzdöschen auf den Ofen zu ftellen, wo das Weg- 
nehmen dann leicht vergejfen wird; e8 kann der Damit verbundenen 
Gefahr wegen nicht genug davor gewarnt werden, in „Bemerkungen 
verjchiedener Art‘ Das Weitere. 

Borab muß die untere Dfenthüre zur Vermeidung von Staub 
zus, der in der Ofenröhre befindlihe Schieber aufgemacht und der 
Teuerbehälter gänzlich geleert werden. Ber Steinfohlenheizung legt man 
die gröberen Kohlen zurück, das Uebrige, was nicht durchfällt nebſt 
. vorfommenden Steinen in einen Aſcheeimer, doch jo, Daß der Fußboden 
nicht im Geringjten Davon verunremigt wird. Dann öffnet man Die 
untere Dfenthüre, legt etwas Hobelſpäne oder einige Stückchen abge- 
nutztes und angezündetes Papier hinein, freut raſch eine Handvoll 
trodenes Sägemehl darüber, Legt feine Holzſplitterchen aufrecht, die aus— 
gebrannten und fleingebrödelten Kohlen darauf, freut etwas Steintohlen- 
grus darüber, welcher aber ganz troden fein muß, weil er fonft die 
Flamme tödten würde, und legt dann, wenn das Feuer brennt, Heine 
Steinfohlenbrödchen darauf. 

Auf ſolche Weiſe angelegt, hat man raſch ein gutes Feuer. 

In Gegenden, wo man mit Torf heizt, werden Abends einige 
glühende Torftohlen mit Aſche in einen eifernen Feuereimer gethan und 
feft zugededt. Am anderen Morgen legt man folche in den gereinigten 
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Dfen, bevedt fie mit Klein gebrödeltem Torf, wo man dam ſchon mit 
dem Anlegen des Feuers fertig ift. 

Sollte hierbei etwas auf den Fußboden gefallen fein, jo muß das 
Dienſtmädchen zum Auffehren den Hanpjtäuber aus der Küche gebrauchen 
und ſich nicht bei ihren vom Ofenreinigen ſchmutzig gewordenen Händen 
mit dem feineren Zimmerbefen aushelfen, da vderjelbe jonft bald vers 
braucht fein würde. Beim Dfenanlegen muß zugleich Feuerung heran— 
geholt und falls mit Steinfohlen geheizt wird, ſolche mit Waſſer anges 
fenchtet werden, wodurch fie nicht nur befjer, ſondern auch ſparſamer 
brennen. Hierbei muß man von Anfang an feft darauf halten, daß 
nicht, wie e8 von Dienftmädchen fo häufig geichteht, der Kohleneimer 
im Zimmer in den Steinfohlenbehälter geleert oder wol gar dieſer zum 
Anfüllen mit in den Keller genommen wird, wodurch derjelbe Leicht 
Ihadhaft wird, wenigſtens vor der Zeit das Anjehen verliert. Es ges 
ſchehe folches nebjt dem Anfeuchten der Kohlen im Hausflur oder Gang. 
Am zweemäßigften ift es, am Nachmittage vor dem Dunfelmerben die 
Behälter mit Feuerung anfüllen zu lafjen, da e8 am Morgen zu viel 
Zeit wegnimmt. Auch müfjen beim Steinfohlenheizen die fih am der 
Schaufel angejetten naffen Kohlen täglich mit dem Stoch- oder Schür- 
eiſen abgefratt werden, weil fie andernfall® bald durchroſtet; Die 
Schaufel werde umgekehrt auf die Kohlen gelegt. 


Zur ſparſamen Einrichtung gejunder und nahrhafter 
Speijen in Rückſicht auf ein kleines Einfommen, 


Zur fräftigeren Bereitung der Speijen müfjen alle vorkom— 
menden Knochen von gebratenem und gefochtem Fleiſche, jelbit- 
redend friſch umd jehr reinlich gehalten, benutzt werden. Man 
zerhade fie in Heine Stüde, jtelle fie nach dem Abwaſchen reich- 
lich mit Waffer bevedt auf's Feuer, laſſe fie mehrere Stunden 
ftarf fochen und jeihe die Brühe durch, weil jonjt leicht Knochen— 
jplitterchen den Speiſen mitgetheilt werden fünnen. Wo möglich 
geichehe das Auskfochen am Tage vor dem Gebrauh, wo dann, 
bejonders in heißer Iahreszeit, die Brühe fofort in den Keller 
gebracht und nach dem Kaltwerden das Fett abgenommen werde, 
um jedes nach Belieben zu verwenden. 
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Bor dem Gemüje, namentlich, wenn man auf den Marft 
angewiejen ift, möchte eine wohlfeile Suppe nicht unvortheilhaft 
und folche vielleicht der Geſundheit zuträglicher fein, als den 
Magen nur mit Gemüfe anzufüllen. Von der bemerften Knochen— 
brühe kann eine Fräftige und wohlichmedende Suppe bereiter 
werden: Man lafje Graupen oder gut gemwajchenen Reis mit 
einem Eleinen Stih Butter anziehen, gebe Knochenbrühe, in Er— 
mangelung Waffer, eine feingejchnittene Zwiebel und ein Stück 
Selleriefnolfe nebſt Salz hinzu, laſſe fie ſämig fochen, rühre Die 
Suppe mit einem Ei ab und mijche für 6 Perſonen jo viel 
Liebig'ſchen Fleifchertract, etwa einen Kleinen Theelöffel durch, daß 
die Suppe einen angenehmen Kraftgeihmad erhält. "Nicht we— 
niger gibt die Beimiſchung des Fleiſchextracts einer fein Durch» 
geriebenen Rartoffeljuppe einen Fräftigen Wohlgeſchmack; doch darf 
derjelbe nicht in zu jtarkem Maße Anwendung finden. 

Indeß gibt e8 ja auch Speifen, welche Suppe, Gemüje und 
Fleiſch zugleich vertreten und ein wohlfeiles und nahrhaftes Eſſen 
bilden. Dazu gehört nachjtehende Zubereitung: Es wird ein Stich 
Nierenfett kochendheiß und jo viel Mehl darin gelblich gemacht, 
als die gewünjchte Portion Suppe e8 erfordert, hinreichend 
Knochenbrühe oder Waffer Hinzugerührt und wenn es focht, zur 
Zeit reichlich ausgefchotete friiche Erbſen nebſt einigen Klein ge- 
Ichnittenen jungen Wurzeln Hineingethan und beides jehr weich 
gekocht, Salz und fein gejchnittene Peterjilie durchgerührt. Unter: 
deß jchneide man für 6 Perjonen 1 Pfund (’, Kilogr.) gutes 
feſtes Rindfleiſch aus dem Binnerjpalt (Hinterviertel) in feine 
Scheiben und hacke es mit 4 Roth (6”/s Neuloth) feſtem gewäſſertem 
Nierenfett jehr fein, gebe für 1 Sgr. oder 10 Loth (16°, Neuloth) 
nicht friſches Weißbrod hinzu, welches, nachdem die Ninde dünn 
abgejhält und entfernt worden, einige Minuten in kaltem Wajfer 
eingeweicht und ausgebrüdt wird, vermenge es mit einem zer- 
Hopften Ei, Salz, auch etwas Muskat, und volle Klöfchen davon 
auf. Um zu wilfen, ob .fie weder fejt noch zu weich find, werde 
vorab eins gefocht, und nöthigenfalls etwas kaltes Waſſer oder 
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geriebenes Weißbrod durchgerührt. Dann koche man diefelben 
un wenig gejalzenem Waſſer nur jo lange, bis fie inwendig nicht 
mehr roth find, gebe fie jofort mit der Brühe in die Didliche 
Suppe und richte fie raih an. Wollte man die Klöfchen in 
ſämiger Suppe fochen, jo würden fie weniger locfer werben. Auch 
eine Graupen- und burchgeriebene Kartoffeljuppe, mit Suppen- 
fraut gekocht, würde, mit Klößchen verbunden, ein gutes alleiniges 
Gericht machen. Nach dem Herbit hin ſei auf Hammelfleijch- 
juppen bingewiejen. 

Hinfichtlich der Fleijchipeifen möchte für Feine und größere 
Haushaltungen auf dem Lande jelbjtgemachte geräucherte Mett— 
wurſt eben jo profitlich, al8 angenehm und bequem jein.. In den 
Städten, wo man geräucherte und frijche Wurft zu jeder Zeit 
baben kann, würde man jedoch beffer thun, fie bei jevesmaligem 
Gebrauch von einem veinlihen Metger zu nehmen. Erſtere 
wöchentlich einmal in Erbſen-, Linjen- oder Bohnenfuppe gekocht, 
wird gewiß dem Hausvater willfommen jein, weshalb zu rathen 
it, einigemal im Winter Mettfleifch nebſt den dazu erforderlichen 
dünnen Därmen zu nehmen. Die Bereitungsweije ijt beim „Ein- 
ichlachten ꝛc.“ mitgetheilt. Sp auch thut man in Heinen Familien 
wohl, etwa acht bis zehn Tage vor Weihnachten einen friichen 
Schinken mit dem daran befindlichen fetten Hintertheil, welches 
gewöhnlich abgejchnitten wird, zu bejtellen und damit zu verfahren, 
wie es am Ende Abjehnitt: „Einjchlachten ꝛc.“ bemerkt ij. Dan 
erhält dann viel feines Schmalz; im Uebrigen kann davon ein 
Weihnachtsbraten genommen werden, welchen man mit einer halben 
Handvoll Salz, reichlich Gewürznelfen, Pfefferförnern und einigen 
Zorbeerblättern mit Waffer und jo vielem Eifig, daß es ſtark 
jäuerlich ſchmeckt, zur Hälfte bedeckt und darin reichlich halb 
gahr kocht. Dann nimmt man das Fleifh aus der Brühe, 
laßt beides falt werden und jtellt e8 zujammen in einem Bunz- 
lauertopf bis zum Gebrauch Hin, während man das Stüd alle 
zwei Tage mit der Brühe begieft und in der bemerften Zeit 
einmal umlegt. Beim Gebrauch wird e8 bei Hinzuthun von 
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Zwiebeln jchön gebraten, wobei man die Brühe nach und nach 
hinzu gießt. 

Dom Bein und den Schwarten macht man Sülze (Siehe 
Einjchlachten), welche in Heine Gefchirre gefüllt wird. Die aus— 
gelafjenen Greven (ausgebratene Fettwürfel) können nebjt anderen 
weich gefochten Abfällen und einem Stüdchen Fleiſch fein gehackt 
und Panhas davon gekocht werden. “Derfelbe in Scheiben ge— 
ſchnitten und gelb gebraten, ift namentlich eine angenehme Beilage 
zu Kartoffeln mit Aepfel, auch zum Salat. Zugleich kann gute 
Hafergrüge in Brühe, welche von den ſämmtlichen Knochen getocht 
it, nebft Salz, etwas gejtoßenem Pfeffer, Gewürznelfen und einem 
Theil der gehadten Greven ganz weich und dick gekocht werben. 
Davon jchneide man zur Zeit Abends Scheiben und laſſe fie 
in etwas heiß gemachten Fett gelb braten. 

Zu Braten wird hauptfächlich auf Schweinsbraten, das Naden- 
ſtück tft zur empfehlen, Kalbs- und Sauerbraten (ein etwas fettes 
Stück) aufmerkſam gemacht. Wenn legterer in der Zubereitung 
auch in etwa jchwindet, jo reicht man aber weit damit und hat 
eine wohlichmedende Sleifchipeife und einen Braten zur Hand, der 
in unvorbergefehenen Fällen eine angenehme Aushülfe gewährt. 
In größeren Haushaltungen, bejonders auf dem Lande, follte 
man jtet8 ein Stüd gutes Fleifh im Eifig haben, das an einem 
falten Ort bei täglihem Umwenden 8 Tage, im Winter länger, 
darin liegen fann. Zum größeren Wohlgeihmad koche man halb 
braunen Eſſig und Halb Waſſer mit geftoßenem Pfeffer und etwas 
Gewürznelfen nebjt einigen Yorbeerblättern, gieße ihn kochend auf 
das abgeſpülte Fleifch, welches in einem paffenden bunzlauer Ge— 
ſchirr reichlich zur Hälfte damit bedeckt werde, und ftelle e8 unter 
täglichem Umwenden offen, der Neinlichfeit wegen mit einem 
Tuche bededt, in den Keller. Doc hüte man fich vor der üblen 
Angewohndeit, zum Umlegen die Hand zu gebrauchen und forge, 
daß e8 vor Kagen gefichert fei, da fchon mander Braten über 
Nacht von Katen oder Ratten verzehrt wurde. 

Beefiteafs von gehadtem Fleiſch gehören zu den kräftigſten 
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und nicht Foftipieligen Fleiſchſpeiſen. Bei jparfamer Einrichtung 
würde für 6 Perfonen 1%: Pfund (, Kilogr.) ſchieres Ochien- 
oder Rindfleiſch aus dem Hinterviertel und 8 Loth (13 Neuloth) 
fejtes Nierenfett paſſend fein; wenn mehrere Kinder dazu gehören, 
möchte man mit 1", Pfund (°/s Kilogr.) Fleiſch ausreichen, denn 
für gejunde Kinder ift viel Fleiſch unnöthig. Man jchneive es 
in dünne Scheiben, entferne häutige Theile, und hacke es fein. 
Davon forme man 7 fingerdide Beefjteafs, für den Hausvater 2 
gerechnet, oder theile fie von verjchiedener Größe ein, ftreue auf 
beide Seiten fein geriebenes Salz und Pfeffer, lege fie in eine 
ausgejcheuerte Pfanne, worin ein Stüdchen feines Fett jehr heiß 
gemacht ift, und laſſe fie auf Iebhaftem Feuer unter üfterem 
Hin- und Herfchieben, ohne hinein zu ftechen, an beiden Seiten 
bräunlich werden. Doch müffen fie inwendig röthlich bleiben, 
anderenfall® würde. man jie troden finden. Sodann lege man fie 
in eine erwärmte Schüffel und rühre die Sauce in der Pfanne 
mit etwas faltem Waſſer ſämig. Falls Kartoffeln mit derjelben 
gegefjen werben follen, laffe man vor dem Hinzuthun von Waffer 
einen Stich Nierenfett in der Pfanne gelb werden, rühre etwas 
Mehl einige Minuten lang darin gelb, füge das nöthige Salz und 
fo viel Waffer Hinzu, als zu einer hinveichenden Sauce gehört. 
Ferner würde es vortheilhaft und der verſchiedenartigen Ge— 
richte wegen angenehm fein, zuweilen ein Gekröſe von einem ge— 
mäjteten Kalbe zu beichaffen. Daſſelbe beiteht aus Kopf, Herz 
und Lunge. Mean lege die Stüde fofort nach dem Abwaſchen 
eine halbe Stunde zum Ausziehen der blutigen Theile in Waffer 
und gehe dann zur Bereitung über. Zum Ragout werde die 
Zunge aus dem Kopf genommen und ſammt Herz und Lunge 
in fleinere Stüde gejchnitten, mit einigen Lorbeerblättern, etwas 
geſtoßenem Pfeffer und Nelken in ein bunzlauer Töpfchen gelegt, 
mit einer fochenden Miichung von Halb braunem Biereffig und 
Halb Waffer bedeckt und offen mit einem darüber gedeckten Tuche 
3—4 Tage lang an einen falten Ort geftellt, während jolches 
alle Tage mit einem Löffel umgelegt wird. Beim Gebrauch Tajfe 


2 
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man 4—6 Loth (6°; — 10 Neuloth) guten Hein gewürfelten Sped 
Yangjam ausjchmelzen, mache darin etwa eine Untertajje voll fein 
geichnittener Zwiebeln hellgelb, lege das Fleiſch hinein und laſſe 


es bei einmaligem Umwenden eine Weile zugededt langſam ſchmo— 


ren. Alsdann giege man den Ejjig, worin es gelegen hat, und 
etwas Salz Hinzu und koche e8 auf mäßigem Feuer feſt zugedeckt 
gahr, wobei man auf 1 Stunde rechnen kann. Eine halbe Stunde 
vorher rühre man jo viel braunes Diehl, vielleiht 1—2 Eß— 
Löffel voll, ein Kleines Stüdchen Zuder, auch nöthigenfalls noch 
jo viel kochendes Waffer Hinzu, daß es eine ſämige nnd hin- 
reichende Sauce werde, um Kartoffeln damit zu eſſen. Sold 
ein Nagout ift ein angenehmes Gericht, ähnlich wie Hafenpfeffer, 
und zugleich die wohlfeilite Fleiſchſpeiſe. 

Der Kopf muß am erjten Tage zubereitet werden. Derſelbe 
kann in gejalzenem Wafjer gar gekocht und mit einer jauren 
Eierjauce ein Gericht bilden, vortheilhafter ift e8 indeß, wenn 
man eine Sülze davon kocht nach folgender Angabe: Man bringe 
ihn mit Waffer bevedt und etwas Salz aufs Feuer, thue nad 
dem Ausſchäumen einige Peterfilienwurzeln und Zwiebeln hinzu 
und laffe ihn gahr, aber nicht zu weich fochen. Da die Kopf 
brühe der Sülze nicht die gehörige Feſtigkeit gibt, jo foche man 
zugleich einen gewäfjerten Kalbsfuß 2 Stunden ziemlich Fury ein, 
gieße die Brühe nebjt der Kopfbrühe, doch jede allein, durch ein 
Sieb und nach einer Weile vom Bodenſatz Far ab. Dann Löje 
man das Fleisch von den Knochen, lege das Gehirn zurüd, und 
ichneide das kalt gewordene Fleijch in jchmale Streifchen. Dar- 
auf wird daſſelbe mit einem Theile der Kopfbrühe nebjt der an— 
deren Brühe, reichlich Ejfig, einigen Lorbeerblättern und Zitronen» 
fcheiben ohne die Kerne und mit ganzem Pfeffer und Nelken in 
einem bunzlauer oder oberländiihen Geihirr "4 Stunde gefocht, 
wobei ein nicht beliebtes Gewürz wegfallen Tann. Die Sülze muß 
fo viel Confiftenz haben, daß fie fich glatt jchneiden läßt, darf 
aber nicht zu feit fein. Nun lege man das Gehirn in die Mitte 
einer tiefen, mit falten Wafjer umgefpülten Schüffel, fülle die 






Zur ſparſamen Einrichtung gefunder und nabrhafter Speifen ꝛe. 219 


kochende Sülze darüber hin, ftelle fie an einen falten Ort und 
ſchneide beim Gebrauch glatte Scheiben davon ab. Diejelbe ijt 
zum Butterbrod, jowie auch zu verjchiedenen Gemüſen als: Wur- 
zeln, Rartoffelipeiien, weißen Bohnen mit faurer Spedjauce oder 
mit Fett und Eſſig durchgefocht, jowie auch zu jedem grünen 
Gemüje eine pafjende und wenig fojtende Beilage. 

Bon den Kopfknochen kann man nebjt der übrig gebliebenen 
Brühe, friſch gebraucht, eine Suppe fochen, aus welchem Grunde 
der Kalbsfuß allein gekocht werden muß. Man laſſe hierzu einen 
recht gehäuften Eßlöffel Diehl in einem mäßigen Stich kochender 
Butter gelblich werden, gieße die Brühe, dann das noch fehlende 
Waſſer Hinzu, thue die Kopffnochen, Zwiebeln, eine Peterjilten- 
wurzel nebſt abgebrühtem eis hinzu, gebe, wenn es weich ilt, 
fein gejchnittenes Schnittlauch Hinzu und rühre die Suppe mit 
einem friichen Et, Tleifchertract, etwas Muskat und in Ermange- 
fung des Schnittlauchs, mit fein gejchnittener Peterfilie ab. 

Auch kann von dem Gekröſe eines gemäjteten Kalbe gute 
Wurjt gemacht werden, fiehe „Einjchlachten‘ ꝛc. 27. 

In Bezug auf Frühlingsgemüfe, wird auf „Verſchiedenes für 
Küche, Keller und Vorrathskammer“ aufmerkam gemacht. Im 
Uebrigen ift namentlih im Frühjahr ftatt Gemüfe, ein anderes 
wenig fojtendes Gericht zuweilen ganz angenehm. Als ein jolches 
wird in bürgerlichen Haushaltungen häufig ohne weiteres Janim— 
ſack (Pottgebeutel) gegeben. Es find hierzu für 6 Perjonen 
, Pfund (%s Kilogr.) mittelgrobe Graupen, °, Pfund guter heiß 
gewaſchener Reis und 1 Pfund (Ya Kilogr.) gute Zwetichen hin— 
reichend. Letztere werden einigemal in heißem Waſſer zwijchen den 
Händen gerieben und abgejpült, lagenweis mit etwas Salz durch- 
itreut, in ein Tuch gelegt, loje zugebunden, fo daß Raum zum 
Ausquillen, etwa eine reichliche Hand hoch bleibt. Dann legt mar 
das Tuch auf einen alten Teller in einen Topf, mit Waffer reich- 
lich bededt, und läßt e8 2" Stunde kochen. Legt man die Grau- 
pen am vorigen Abend zum Ausquillen in Waffer, fo wird das 
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Gericht nicht über 1 Stunde gekocht, und die Graupen find 
ganz weich. 

Zur Sauce nehme man Maaß (*/, Liter) fette Milch und 
Y Maaß ("/, Liter) Waffer, etwas Zuder, einen flachen Eplöffel 
Mehl und 2 Wallnuß did Butter, Tafje e8 eben auffochen und 
rühre e8 mit einem Cibotter ab. 

Auch gehört Reisbrei zu ſolchen Speifen. Hierzu nehme man 
für 6 Perfonen 1" Pfund (?/s Kilogr.) guten, abgebrühten Reis, 
thue ihn in 2 Maaß fette Milch nebjt 2 Maaß (2”, Liter) Waffer, 
welches man vorher zum Kochen bringt, gebe jpäterhin etwas Salz 
hinzu und laſſe ihn zugededt, ohne zu rühren, langſam weich 
fochen, ftreue beim Anrichten Zuder und Zimmet darüber- und 
bringe ihn warm auf den Tiich. 

Dem Manne möchte indeß ein Schüffelhen Kartoffeln mit 
einem Beefſteak oder anderer Beilage erwünjchter fein. 

Als ein drittes Gericht diefer Art fer auf einen Hefenkloß 
aufmerffam gemacht. Läßt man etwa eine Kartoffeljuppe voran 
gehen, fo würde für 6 Perfonen 1 Pfund ("'s Kilogr.) feines Mehl, 
2 Eier, reichlich Maaß (Y/, Liter) warme Milch, 1 Loth (*/; Neu- 
loth) gute Hefe, 1 Stich Butter, 1 Eflöffel Zuder und 1 Thee- 
löffel Salz hinreichend fein. Ohne Suppe würde man ein Drittel 
zufegen müfjen. Man macht die Milch mit Butter, Zuder nnd 
Salz recht warın, gießt fie in die Mitte des Mehls, fchlägt mit 
einer Gabel die Eier und die zerrührte Hefe Hinzu, und macht 
es mit dem Mehl zu einem Teig, welchen man jtarf verarbeitet, 
tüchtig fchlägt und dann an einem warnen Drte zugededt gut 
aufgehen läßt. Dann arbeitet man ihn leicht durch, ‚formt ihn 
zu einem runden glatten Kloß und bindet ihn in ein jauberes 
Taſſentuch, nachdem dieje Stelle vorher mit etwas Fett ausge- 
ichmiert und mit Mehl bejtäubt worden ift, wobei man Raum 
zum Aufgeben läßt. Darnach legt man den Kloß zum nochmali- 
gen Heben eine reichliche Bierteljtunde in eim nicht zu weites, 
erwärmtes irdenes Geſchirr, dann in ſchwach gefalzenes kochendes 
Waſſer, womit er ftark bededt fein muß, und Focht ihn ununter- 
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brochen 2 Stunden. Man kann etwas braune Butter darüber 
ftreichen, jedenfalls aber gibt man gefochtes Obſt jeder Art mit 
reichlih Brühe, oder gekochte Milch mit etwas Zuder verſüßt, 
dazu. Statt des Hefenkloges ift nach einer jättigenden Suppe 
auch ein dicker Kuchen von Hefenteig mit Aepfeln, Zwetichen oder 
Kirchen ganz angenehm und jenachdem man ihn zubereitet, nicht 
fojtbar. Zweckmäßige Rezepte find in meinem Kochbuche mitgetheilt. 

Noh ein anderes Gericht, welches zur Abwechielung ohne 
Fleifch gegeben werden fan, beiteht in Griesmehl- oder Kar— 
toffelflögen. Bei letteren wird auf mein Kochbuch verwiefen. Zu 
eriteren werde für 6 Perſonen 1; Pfund (?/s Kilogr.) geförntes 
Griesmehl in 1 Maaß Mil, 1 Maaß (1 Liter) Waffer mit einer 
Wallnuß did Butter und Salz (vorher zum Kochen gebracht) ganz 
gahr und jo fteif als möglich gefocht. Etwas abgekühlt, rühre man 
3—4 Eier, das Weiße etwas ſchäumig geichlagen, Hinzu, mache 
gutes Fett in einer Pfanne ganz heiß, jteche mit einem Eplöffel 
eidide Klöße davon ab, und laffe fie auf beiden Seiten gelbbraun 
werden. Zu beiden Speijen jind gefochte Zwetſchen mit reichlich 
Brühe jehr angenehm und würde 1 Pfund (Ys Kilogr.) nöthig jein. 
Eine worzügliche Zubereitung ift in meinem Kochbuche zu finden, 
doch nehme man der Wohlfeilheit wegen, feine jchlechte räucherige 
Zwetichen. Zu Griesmehlflögen kann man auch Salat geben; 
eine Suppe vorab würde zu empfehlen fein. 

Noch jei Hier, etwa nach einer Startoffeljuppe, auf ein Gericht 
von Gemüjenudeln hingewiejen. Auch bildet jolches nach einer 
Sleifchjuppe ein bequem zu machendes Sonntagseſſen. Im der 
Fabrik von Herrn Albert Bechſtedt in Niederlahnjtein am Rhein 
finden wir eine vorzügliche Qualität von Reisnudeln, welche in 
einer Kifte von 25 Pfund (12%, Kilogr.) zu 4 Spr. das Pfund 
gegen Nachnahme zu haben find. Da fie jehr quellen, jo wird 
man 4 Loth (65 Neuloth) für die Perjon hinreichend finden. Die- 
jelben werden 25 — 30 Minuten in gejalzenem fochenden Waſſer 
abgefocht, auf ein Sieb geichüttet und mit fochendem Waſſer über- 
gofjen. Dann läßt man fie entweder mit Milch und etwas But— 
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ter nebſt dem vielleicht noch fehlenden Salz burchlochen, oder was 
weniger weichlich ijt, man läßt ein Stück Butter im Topfe recht 
heiß werben, rührt die abgelaufenen Nudeln Yeicht durch und 
richtet fie vajch arm. Auch kann man diejfelben ohne weiteres nach 
dem Ablaufen anrichten und mit fein gewürfelten, gelblich aus— 
gebratenem Sped übergiegen. Ein Schüffelchen gefochtes Obſt iſt 
angenehm dazu; im UVebrigen paßt jede Beilage, fei es gebrate- 
nes, oder gefalzenes Fleifch; indeß werden Nudeln häufig ohne 
Fleifch gegeben. Bon der Nudelbrühe kann man eine gute Milch- 
juppe fochen. - 

In warmer Jahreszeit iſt nach einer nahrhaften Suppe, auch 
gut angemachter Salat nebjt einem Schüfjelchen heißer Kartoffeln 
mit gefochten Eiern, ein angenehmes und wohlfeiles Mittageffen. 
Der Salat werde aufmerkjam verlefen und gewafchen, damit er 
anjehnlich bleibe, im einem reinen Tuche ausgejchwenkt und nach 
Belieben mit einer Falt gewordenen Spedjauce leicht gemifcht ; 
warme Saucen machen den Salat well. Auch eine Sauce auf 
folgende Art gemacht, ijt jehr angenehm. Man laſſe fo viel 
fette Milch, als dazu nöthig ijt, mit etwas Mehl angerührt, 
gut durchfochen, und rühre, nachdem fie abgekühlt tft, fein ge— 
jchnittenen Dragon und junges Schnittlauch oder Zwiebelchen, 
wenig Salz, den nöthigen Eſſig und Salatöl Hinzu, von lekte- 
rem ift ber fetten Milch wegen eine geringe Quantität hin— 
reihend. Auch kann man einige übrig gebliebene Kartoffeln ganz 
fein Ineten, was am beiten gejchieht, wenn fie noch warın vom 
Tiſch kommen; Kalt geworben, werben fie auf einer Reibe fein 
gerieben, und diefe mit Eifig, Mild, Salz, Salatöl und ben 
bemerften Kräutern zu einer gebundenen Sauce gerührt. 

Zum Salat wird häufig Pfannkuchen gegeben, ein ſchwacher 
Magen verträgt indeß diefe Zufammenftellung nit. Wünſcht 
man Mittags ftatt Fleifh, Pfannkuchen zu nehmen, fo ift vorber 
eine Suppe und zum Pfannkuchen etwas gefochtes Obſt beſſer. 

Zu den ölonomifchen, nahrhaften und der Gejundheit zuträg- 
lichen Abendſpeiſen gehören namentlich gute, ſämig gefochte Obſt⸗ 


. Zur fparfamen Einrihtung gefundber und nahrhafter Speifen ꝛc. 223 


und Milchfuppen won guter Hafergrüge, welche vor dem Kochen 
einigemal mit kaltem Waffer abgeflößt wird, oder von mittel- 
groben Graupen, geförntem Griesmehl und abgebrühtenm Reis; 
auch ift eine Milchjuppe von Kartoffelmehl, welches, nachdem es 
angerührt und in die fochende Milch mit Waffer gethan ift und 
nur des Durchlocheng bebarf, zu empfehlen. Ferner wird man 
auch in einer gut gefochten Kartoffelfuppe mit ausgelochten Knochen 
mit Suppenfräutern ein angenehmes Abendefjen finden. Zur Ab- 
wechjelung wird Salat mit einem Schüffelchen gebratener Kar— 
toffeljcheiben, oder Pfannkuchen mit Obſt, oder geftonte Kartoffeln 
mit Sülze u. dgl. erwünfcht fein. Auch iſt zumeilen eine Taſſe 
Thee oder Kaffee mit Butterbrod und Beilage ein angenehmes 
und bequemes Abendbrod und ift zur Beilage das Salzfleifch im 
Abſchnitt: „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ 
Nr. 4 jehr zu empfehlen. Doch wird in öfonomifcher Beziebung 
die Hausfrau fich jchwerlich mehr als wöchentlich einmal zu Thee 
und Butterbrod verjtehen, da ihr jolches namentlich für einen 
größeren Familientiſch am theuerften zu ftehen fommt. Gibt man 
indeß Kartoffeln in der Schale gebraten, wie die Zubereitung im. 
Kochbuch zu finden tft, oder Pfannkuchen von gefochten, fein ges 
ftampften Kartoffeln, oder Kartoffelicheiben, oder einen gewöhn- 
lichen Puffert, oder Buchweizenfuchen dazu, jo wird ein folches 
Abendbrod weder koſtbar noch unwillfommen ein, 

Was den Fettgebrauch zum Kochen betrifft, jet zur Erjpar- 
niß der jo hoch im Preife ftehenden Butter, auf die Zubereitung 
des Nierenfettes im Abjchnitt: „Verſchiedenes für Küche, Keller 
und Vorrathskammer“ Nr. 13 bingewiejen. Nebenbei wird auf 
den Gebrauch von gutem Rüböl, wo es paßt (jiehe Kennzeichen 
guter Qualität III. Fettwaaren) aufmerkſam gemacht. Letzteres 
diene zum Vermiſchen mit anderem Bett, doch auch nach Belie— 
ben ohne weiteres zu gewöhnlichen Pfannkuchen und gebratenen 
Kartoffelſcheiben; indeß ift des damit verbundenen Fettgebrauches 
wegen, zu rathen, nicht zu häufig Pfannkuchen zu baden, 
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Berichiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer. 


1. Vorkehrungen vor eintretendem flarkem Stoft. Ver— 
ſchiedene Kellervorräthe, namentlich Kartoffeln und Aepfel, vertragen 
nicht den geringften Froſt; wären fie auch nur wenig davon berührt, 
fo haben fie doch befanntlih ihren Werth verloren. Es iſt alfo wol 
der Beachtung werth, vor dem Winter für Pferdedünger oder Stroh 
zu forgen, um bei Ankündigung von Froft, ehe die Kälte in die Häufer 
gedrungen ift, die Kellerfenfter von aufen genau damit zu verftopfen. 

Beſitzt man feine froftfreie Vorrathskammer, jo müſſen gleichzeitig 
die darin befindlichen Vorräthe, welche dem Erfrieren unterworfen find, 
namentlich eingemachte Früchte in einen froftfrein Raum geſchafft wer— 
ven, doch letztere nicht in den Seller. Aepfel erhalten fi) bei gewöhn— 
licher Kälte an einem falten Orte in einem verjchloffenen Schrank ſehr 
gut; Eier aber, welche jehr Leicht erfrieren, müſſen früh genug in den 
Keller oder in eine falte froftfreie Kammer gebracht werden. Auch darf 
man bei ftarkem Froſt fein Wafjer in Flaſchen, Krügen und Waſch— 
ſchalen an einem falten Orte ftehen laffen, da ſolches andernfalld ein 
Zeripringen der Geräthe zur Folge hat. Topfgewächſe auf Fenſter— 
bänfen find durch Herunterlaffen von Nouleaur zwiſchen Wenfter und 
Blumen in etwa zu Ihügen, bei größerer Kälte müſſen fie wenigftens 
Abends auf den Fußboden geftellt, bei ftarfer Kälte früh genug ent- 
fernt werben. 

Endlich muß man im Befis einer Pumpe außerhalb des Haufes, 
um das Zufrieren zu verhüten, was anderenfall® viel Ungemach herbei- 
führt, diefelbe im Spätherbft von unten bis oben gehörig mit Stroh 
umwideln und mit einer gleichen Bedeckung, Strobfappe, verjehen Laffen. 
Sollte folches verſaumt worden und die Pumpe jchon zugefroren fein, 
jo werde jofort für reichlich fochendes Waſſer geforgt und jo viel hinein— 
gegoffen, als nöthig ift, das Eis zu fchmelzen, dann aber muß unver: 
züglich das Verſäumte nachgeholt werben. 

2. Benubung erfrorener Rartoffeln und anderer Lebensmittel. 
Ber ftark erfrorenen Kartoffeln würde zu rathen fein, fie jofort an 
Branntweinbrenner zu verkaufen, wo man dann, wenigſtens jo lange 
fie noch hart find, zwei Drittel, jedenfalls den halben Preis erhält. 

Hätten die Kartoffeln weniger vom Froft gelitten, To lafie man 
fie ohne weitere8 unberührt Liegen und man wird finden, daß jie nad) 
Berlauf von mehreren Wochen ſich überrafchend verbeffert haben. Die 
zum augenblidlichen Gebrauch bedecke man zwei Tage und Nächte mit 
ganz kaltem Brunnenwafler, wodurd der Jühlihe Geſchmack größten- 
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theils herauszieht; anderenfall® find erfrorene Kartoffeln der Gefundheit 
ſehr nachtheilig. 

Erfrorenen Weißkohl und Zwiebeln laſſe man ruhig Liegen und 
erfrorene eingemachte Gemüfe in ihren Fäſſern ftehen, da aus denſelben 
der Froft wieder herauszieht; bei Weißkohl aber entfteht ein faber 
Geſchmack. 

Aepfel und Eier bedecke man ſogleich nach dem Erfrieren mit 
ganz kaltem Brunnenwaſſer; ſobald eine Eisdecke entſtanden iſt, nehme 
man ſie heraus und breite ſie zum Trocknen an einem kühlen Orte 
aus; doch iſt bei dieſen auf ein langes Erhalten nicht zu rechnen. 

3. Angabe paſſender Stücke von Ochfen- oder Kindvieh zu 
verschiedenen Speiſen. Vorab fer bemerkt, daß furze dicke Fleiſchſtücke 
am beften find, weil fie beim Kochen und Braten Fräftiger und faftiger 
bleiben und milder werden. Zum Suppenftüd eignet fi zwar Die 
dicke Rippe, doch ift diejelbe ein unprofitliches Stück; das Blumenſtück 
(hinter der Bruft liegend) ift mehr zu empfehlen, fo auch das Schwanz- 
ftüf. Zur Bouillon ift ein mageres, feſtes Stüd, ganz beſonders vom 
Binneripalt, paſſend. Da Ochſenfleiſch der Suppe einen ftarken Ge- 
ſchmack mittheilt, jo ift zur Suppe Rindfleiſch vorzuziehen. 

Zum Roftbeef gehört das Stüd vom Binnerſpalt (Hinterviertel), 
welches mit einem dicken Fettrand verfehen ift, oder das Lendenſtück 
mit dem darauf befindlichen Filet (Mürbebraten, Lummer). Erſteres 
Stüd ıft auch für Salzfleiſch zu empfehlen. 

Zum Filetbraten das Filetftüd. 

Zum Sauerbraten nehme man den Binnerfpalt nach der Mitte 
Hin, oder den Lämmerhaſt. 

Das Zungenftük oder die Unterrippe gilt al8 das zartefte Stück 
am ganzen Ochſen, es liegt unter der Schulter umd eignet ſich zu 
allen Zwecken zum Suppenftüd, Roſtbeef, Sauerbraten und frifchen 
Draten. 

Zu Beefſteaks ift das Filetftüd das befte; im Uebrigen kann von 
einem gut gemäfteten jungen Ochlen auch ein Stüd aus der Mitte deg 
Binneripalts, nicht zu friſch und tüchtig geflopft, gebraucht werben. 

Zu Rauchfleiſchſtücken zum Kochen wähle man die Nebenbruft 
(die Bruftferne ift zu fett); zum Roheſſen auf Butterbrot eignet ſich 
beſonders der Binnerfpalt nach der Mitte hin und das Schildſtück. 

Zu Dortmunder Pfefferpothaft (Ragout) wird die Unterrippe und 
das Blumenftüd in Heine vieredige Stüdchen zerhauen. 

Zu fauren Rollen das Kopfftüd und der fogenannte dünne Pappen. 

Zum Schweinsbrätchen tft das Nackenſtück profitlich und überhaupt 
zu empfehlen. 
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4. Aubereitung eines vorzüglichen Halzfleildies als Beilage 
zum Butterbrot. Hierzu iſt ein Stück von eimem jungen fetten 
Ochſen aus dem Binneripalt (Hinterwiertel) zu empfehlen und zwar 
das mit einem dicken Fettrand, woran ſich ein platter Knochen befindet. 

Zu einem Stück von 8 Pfund (4 Kilogramm) koche man 2 Map 
(2%, Liter) Waffer mit 8 Loth (13”/, Neuloth) Salz und ftelle e8 zum 
Kaltwerden hin. Dann reibe manm-das Stück mit nicht ganz einem halben 
Loth Salpeter ringsum ein, darnach gehörig mit fein geſtoßenem Salz, 
lege es in ein gut glafirtes Geſchirr und gieße Die kalt gewordene 
Salzpöfel darüber. Darin bleibt das Fleiſch drei Wochen Tiegen, wäh— 
rend man es täglich begießt und öfter umlegt. Darnach ftellt man 
die Pöfel, worin das Fleiſch gelegen hat, aufs Feuer, gießt jo viel 
Waſſer Hinzu, daß es mit dem Fleiſche gleich fteht und bringt es unter 
Abnehmen des Echaumes zum Kochen, legt nun das Stüd hinein und 
läßt e8 ummmterbrochen jo lange mäßig ſtark kochen, bis es fich zart 
durchftechen läßt, etwa drei Stunden. Alsdann läßt man Brühe und 
Fleisch, jedes allein, Falt werden, nimmt das Fett ab, legt Iegteres 
wieder hinein und ftellt e8 offen an einen Fühlen Ort. 

Beim Gebrauch werden mit einem ſcharfen Meſſer, gegen ‚ven Fa— 
den, ganz dünne Blättchen gefchnitten, fo fein, daß man zum Butter- 
brod einige aufeinander legt, wobei etwas Fett jehr wohlichmedend ift. 
Das Stück kommt nad) jeden Gebrauch jofort ın die Kraftbrühe zurüd, 
wodurd es bis zum legten Stückchen jehr faftig bleibt. Im Winter 
fann ein folches Fleifch, wenn nad 14 Tagen die Brühe aufgekocht, 
ausgeſchäumt und kochend übergegofien wird, mehrere Wochen ohne 
Nachtheil aufbewahrt werden. Nach dem Verbrauch kann die Fleiſch— 
brühe theilweiſe zu Kartoffelſuppen dienen. 

Auch eine geräucherte und eingeſalzene Zunge bleibt nach dem 
Kochen und Kaltwerden in der Kraftbrühe ganz ſaftig. 

5. Anwendung verſchiedener flanzen zu grünen Gemüſen. 
Im Frühjahr, wenn der Garten die Küche noch nicht mit jungen Erb— 
ſen, Wurzeln ꝛc. verſorgt, tritt namentlich auf dem Lande mitunter 
einiger Mangel an friſchen Gemüſen ein, weshalb hier auf verſchiedene 
Pflanzenblätter aufmerkſam gemacht wird, welche abgekocht und ent— 
weder fein gehackt wie Spinat, oder ungehackt mit Butter oder paſſen— 
dem Fett und gejchwigten Mehl durchgeftout werben fünnen. Wenn 
man den Zwiebelgeſchmack nicht jchenet, To iſt eine fein gejchnittene, in 
etwas Butter oder Fett gefehwigte Zwiebel an grünen Gemüſen eine 
paſſende Würze. 

Zu grünen Gemüfen eignen fi die Sproffen des braunen und 
grünen Winterfohls, die Blätter des Schnitt, Schmalz- oder Butter- 
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tohls, deſſen Anbau ſowohl für die Küche, als auch für's Vieh jehr zu 
empfehlen iſt. Ferner der Hederich, welcher im Frühjahr in Menge auf 
den Feldern mild wächſt und von welchen die ganze ‘Pflanze vor der 
Blüthe, alfo Jo lange fie ganz zart ift, bis zur Wurzel gebraucht wer— 
den kann und ein ſehr wohlſchmeckendes Gemüfe liefert; die Blätter der 
Senf und Kümmelpflanze, welche ohne Nachtheil für den Samenertrag 
einmal abgeſchnitten werden fünnen; der Schnittlattig, die Blätter des 
immerwährenden Spinat, de8 Mangold oder römiſchen Kohle, Sauer= 
ampfer und Melde, die jungen Blätter der Runkel- und Stedrüben, 
welche beim Verſetzen bis zur Höhe einer Hand abgefchnitten werden, 
Bon erfteren fann man, fo lange fie noch zart und in vollem Wachien 
find, fortwährend Die unterften Blätter zu griinent Gemüſe benugen und 
find Solche bei einer guten Zubereitung von angenehmen Gejchmad und 
fünnen die Stelle de8 Spinats vertreten. Auch Kohlvabiblätter, To lange 
fie no zart find, Liefern em angenehmes Gemüfe. Sie werden wie 
alle Blättergemüfe vorher ren gewaſchen, auf eine. Küchenbrett fein 
geihmitten, im reichlichem Waſſer gahr abgefocht und ſtark ausgedrückt. 
Dann läßt man zubereitetes8 Nierenfett oder Bratenfett recht heiß und 
eine Kleinigkeit Mehl darin fraus werden, rührt etwas Waller hinzu 
und läßt, wenn es focht, das Gemüſe mit einem Stücdchen Butter oder 
etwas fetter Milch und Salz eine Weile darin ftoven. Als Unters 
miſchung zu diefen oder jenen Blättern kann man unbenugt gebliebene, 
kurz abgeichnittene Bitterkreſſe, welche beim Abkochen den bittern Ge— 
Ihmad verliert, junge Nefjeln und ſogenanntes Gänſekraut, ſowie aud) 
die im Pflanzenbeet ftehen gebliebenen Weißkohl- und Wirfingpflanzen ꝛc. 
gebrauchen. Zugleicd wird darauf aufmerffam gemacht, alle dieſe Ge— 
müſe ın vollen Wafler offen abzukochen und fie nady dem Abfochen zum 
Ausziehen in reichlihen Waſſer binzuftellen, wodurd fie einen viel an= 
genehmeren Geſchmack erhalten. Schledhter Salat und Kreſſe müſſen 
unter allen genannten Blättern am längften kochen, demnächſt Schnitt- 
tohl und Stedrübenblätter; der Sauerampfer hingegen bedarf kaum 
des Auffochens. 

Noch fer bemerkt, daß die Stengel von aufgefchoffener Melde, ſoweit 
fie zart find, abgezogen, wie Nübftiel fein geichnitten, weich abgefocht 
und mit etwas in Butter gefchwitten Mehl, Mild und Muskatnuß 
durchgeftont, ein angenehmes Gemüfe Tiefern. 

6. Das Spicken macht die Braten jaftiger und gibt ihnen nebenbet 
ein gutes Anſehen. Der Speck muß gefalzen fein, noch beſſer ift der, 
welcher nach dem Salzen Luftraud erhalten hat. Es gehört dazu ein 
feftes Stück, welches man auf einem Küchenbrett mit einem fcharfen 
Meſſer in dreifingerbreite Scheiben von beliebiger Länge ſchneidet. 
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Yun legt man Diefe aufeinander, theilt fie der Breite nad im dünne, 
gleihmäßige Streifen, ftect jedesinal mit der linken Hand einen derſelben 
u die Spidnadel und zieht ihn mit der rechten Hand jo meit Durch 
das Fleisch, daß der Sped an beiden Seiten einen Singer breit heraus 
fteht. Sp kommt ein Streifchen Dicht neben das andere, bis eine Reihe 
Durchgezogen ift, Die eine grade Linie bilden muß. Dann wird eine 
zweite Reihe nebenan gemacht. Ber Hafen, welche man fein zu ſpicken 
wünfcht, macht man an beiden Seiten des Nüdgrats 2 Reihen, alfo 
4 im Ganzen, Doch find fir gewöhnlich 2 hinreichend. Andere Wild— 
braten, ſowie auch Geflügel, werden auf gleiche Weife gefpidt. Die 
Spidnadel muß von Meſſing oder Stahl jehr glatt, rund und hoch 
genug gefpaltet ſein und nad) jedem Gebrauch gereinigt werden. Uebri— 
gend fann man bei Aufmerkſamkeit und bäufigem Begießen auch ohne 
Spiden die Braten faftig machen. 


7. In welchen Alonaten Das Geflügel am beften it und 
wie lange es vor dem Gebrauch nefchlachtet fein muß. Trut— 
hähne (Puter, Schruten) find am beften vom Juli bis September, 
Gänfe von Mitte October bis Mitte Januar, Kapaune in den Winter- 
monaten, Hühner in der Zeit, wo fie nicht legen, übrigens gebraucht 
man fie das ganze Jahr hindurch, Hähnchen (Küken), wenn man fie 
haben kann. 

Nach der Art des Geflügeld muß daſſelbe ein oder mehrere Tage 
vor den Gebrauch gefchlachtet werden. Junge Hühner, Hähnchen und 
Tauben müffen am Abend vorher, alte Hühner, Kapaune und -Enten 
einen Tag und zwei Nächte, Puter zwei und Gänſe drei Tage vor 
dem Gebrauch geſchlachtet werden; Doc können die beiden letzteren bet 
trodener, Falter Witterung an einem luftigen Ort wol 8—14 Tage 
geſchlachtet hängen. Sollte man indeffen genöthigt fein, junge Hähnchen 
und Tauben rafch gebraudyen zu müfjen, jo werden diefe dadurch zart, 
daß fie fofort nach dem Abſchlachten, alfo ganz warm gepflüdt, aus— 
geweidet, mit warmen Waſſer fauber gewaſchen und augenblidlich zum 
Braten auf's Feuer gebracht werden. 


8. Schlachten und Dorrichten des Gefſlügels. Puter oder 
Truthbahn Man binde vemfelben die Flügel zuſammen, jo daß er 
nicht Damit Schlagen Tann, hänge ihn einige Minuten an den Beinen 
auf, um das Blut nad dem Kopfe hinzuziehen, und rupfe am Halfe 
einige Federn aus. Dann wird mit emem jehr ſcharfen Meſſer die 
Gurgel zur Hälfte durchgeſchnitten und derfelbe fo Tange gehalten, bis 
er gänzlich verblutet ift. 
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KRapaunen, Hühner und Küfen werden, ohne fie vorher aufs 
zuhängen, auf gleidye Weile geſchlachtet. 

Enten und Tauben. Erfteren wird der Kopf abgehauen, letz— 
teren derſelbe abgerijien. 

Gans Nachdem fie wie Puter aufgehangen, wird auf einer 
tahl gerupften Stelle des Hinterfopfes mit einem jpigen Meſſer in 
die Hirnichale geftohen, das Blut in einem Töpfchen mit etwas Eſſig 
aufgefangen und darnach das Yod) mit einem glühenden Eiſen zuge= 
brannt, damit die Federn nicht blutig werben. Weber das Rupfen 
der Gänſe und Behandlung der Federn tft weiterhin das Nähere mit— 
getbeilt. 

? Nach dem Schlachten muß das Geflügel womöglich ſogleich, alſo 
noch recht warm gerupft werden, weil dann die Federn weniger feit 
fiten, die Haut nicht zerreißt und die weichen Federn, welcher Art fie 
aud fein mögen, gebraucht werden fünnen; doch muß man jolhe allein 
halten, nicht mit Gänſefedern vermiichen und blutige entfernen, weil 
letztere Milben erzeugen. Sollte das fofortige Rupfen nicht gejchehen 
fein, jo bevede man das Geflügel eine Kleine Weile mit heißem Wafler, 
welches indeß nicht zu heiß ſein darf, weil ſonſt die Haut zerreißen 
würde. Im Uebrigen muß das Rupfen aufmerffam geichehen, ſo daß 
feine Billen (Stoppeln) fiten bleiben, wie das namentlich jo leicht bet 
Gänſen und Enten gefchieht. 

Nah dem Rupfen wird das Federvieh gelengt, inden man eine 
Heine Handvoll Stroh, bei feinerem Geflügel Papier, auf dem Herde 
anzündet, daſſelbe an den Beinen von allen Seiten über der Flamme 
bin und her bewegt, wober man jedoch aufmerkſam fein muß, daß «8 
nicht von derjelben gejchwärzt werde. Das Abwajchen der Gänſe und 
Enten nady dem Sengen mit warmem Kleienwafler trägt viel zu ihrer 
Weiße bei und werden dann die nod) darin ſitzen gebliebenen Pillen 
mittelft eines ſpitzen Meſſers herausgezogen. Wünſcht man aber die 
Gänſe längere Zeit aufzubewahren, jo müfjen fie, weder gewaſchen noch) 
ausgeweidet, an der Norbjeite luftig aufgehangen werben. 

Um dem Geflügel zum Braten ein beſſeres Anfehen zu geben, wird 
dem Puter und Kapaun vor dem Ausmeiden der Bruftfnochen einge= 
Khlagen. Zu dem Zweck legt man ihn auf ein Tuch und damit die Haut 
nicht verlegt merbe, ein vierfad zufammengefaltetes Küchentuch über bie 
Druft, wo alsdann mit_einem Klopfholz worfichtig jo ſtark Darauf ge= 
Ihlagen wird, daß der Knochen eingedrüdt werden kann. 

Jungen Hähnden und Tauben drücdt man den Bruftfaften ein, 
indem beide Daumen feft auf die Bruft gefett werden, wo man ihn 
dann inwendig leicht heraus nehmen fann. 
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Ausmweiden des Geflügels geichieht wie folgt: Man legt 
daſſelbe auf die Rückſeite, zieht die Haut am Halfe ſtramm, ſchneidet 
ſie der Länge nach etwas auf, wobei der Kropf nicht verletzt werde, den 
man, mit einem Finger in die bemerkte Oeffnung greifend, löſt, ihn 
nebſt der Gurgel heraus zieht und ſo abſchneidet, daß keine Körner 
herausfallen. Nachdem werden die Beine im Kniegelenk abgeſchnitten, 
Augen und Ohren mit einem ſpitzen Meſſer ausgeſtochen, die Haut vom 
Kamm und Schnabel gezogen und die Zunge entfernt. Sodann macht 
man hinten am Bauch einen kleinen Querſchnitt, greift behutſam mit 
zwei Fingern hinein, weil ſonſt die Oeffnung weiter reißen würde und 
nimmt das Eingeweide heraus. Nachdem auch das am Rückgrat be— 
findliche gerronnene Herzblut weggenommen tft, ſchneidet man Hinten Die 
Fettdrüſe und die Stelle, wo der Darm endet, ſowie auch die Galle 
vorſichtig von der Leber und dem Magen, welcher durch eine weiße 
Haut getheilt iſt, auf, um ihn zu reinigen und inwendig abzuziehen. 
Darauf wird das Geflügel von innen und außen far gewaſchen, eine 
Biertelftunde (nicht Länger) ausgewäſſert, abgetrodnet, mit einen reinen 
Tuche bedeckt in eine Schüffel gelegt, weil es offen ftehend feine Weiße 
verliert, und an einen fühlen Ort gebracht. Vor der Zubereitung wird 
daſſelbe nochmals inwendig ausgeipilt. 

Beim Puter, Kapaun und Küfen zum Braten geichieht das Aus— 
meiden meiftend an der rechten Seite am Leibe unter dem Schenkel, in= 
dem man dafelbft der Länge nach einen Einjchnitt macht. Falls man 
Leber, Herz und Magen nicht zum Füllen gebraucht, Tege man viele 
Theile in den Yeib, da fie dadurch ſaftiger bleiben. 

Zum Ausmweiden einer Gand madht man unten am Bauch Der 
Länge nad) einen Einfchnitt, welcher nady dem Füllen wieder zugenäht 
wird; tm Uebrigen verfährt man damit, wie vorftehend bemerkt worden. 
Man kann indek den Schnitt jo maden, daß, weil nicht die geringite 
Verletzung zu bemerken ift, die Gäfte glauben müſſen, das Ausweiden 
jet vergeffen. Zu dem Zweck wird der Schnitt quer dit am Steiß- 
knochen her gemacht, doch nicht größer, als nothwendig ift, um das Ein— 
geweide heranszunehmen, wobei die Darmöffnung nicht verlegt wer— 
den darf, da ſolche nach dem Füllen über den Steißknochen gezogen wird. 
Das Ausnehmen verlangt einige Vorſicht und gejchieht, wie folgt: Beim 
Heraugziehen der Speijeröhre (Straße) ſucht man oben am Halfe mit 
den Fingern den Inhalt jo viel als möglich zu löſen, greift dann mit 
der rechten Hand unten in den Querſchnitt hinein, zieht Da8 Eingeweide 
nad und nad heraus, fat dann den Magen und bringt ihn bis vor 
die Deffnung. Da verjelbe aber nicht mit der Hand durchzubringen 
üt, jo muß die linke Hand auf die Bruſt gelegt werden und .nachichieben, 
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jo daß man die Spite des Magens fallen und ihm herausziehen fanır. 
Demnächſt wird das Fett herausgeholt, was jedoch nur ſtückweiſe zu 
erreichen ıft. 

Nachdem die Gans ausgeweidet ift, Tchneidet man Kopf, Hals und 
die Beine im erſten Gelent ab, haut die Flügel vom Körper und den 
Schnabel Hinter den Augen vom Kopfe weg und legt die ‘Pfoten einige 
Minuten in kochendes Waſſer, Damit die Haut abgezugen werben könne. 
Alsdann merden Kopf, Hals, Flügel, Pfoten, Herz und Lunge unter 
Entfernung der Galle, der gereinigte Magen und dad aufgefangene Blut 
zum Gänſeſchwarz gebraucht. Siehe Kochbud). 

Darnad) wird die Gans rein gewaſchen, eine Stunde in Waſſer 
gelegt, die Keulen unten am Körper feft gebunden, die Halshaut in die 
Oeffnung gedrüdt und einige Tage auf dem Speicher hängend aufbe- 
wahre. Das Füllen fann vor der Zubereitung, doch auch am Tage 
vorher geichehen und wird darnach die neben dem Duerfchnitt befindliche 
Darmöffnung über den Steiffnochen gezogen und derjelbe zurüdgebogen, 
wobei es nicht des Zunähens bedarf. Wäre aber durd) Umvorfichtig- 
feit die Haut etwas eingerijjen, ſo muß folde mit einem feinen Faden 
wieder zufammengefügt werden. 

Enten werden wie Gänſe behandelt, doch nur die Spigen der 
Flügel entfernt, die Haldhaut wird zurüdgeichoben und nachdem der 
Hals abgeichnitten, dieſelbe in die Oeffnung gedrückt; auch fönnen Enten 
nach Belieben gefüllt werden. 

Das Füllen gejchieht mit Ausnahme von Feldhühnern nur bei 
zahmem Geflügel, namentlich bei Buter, Kapaun, Gans, jungen Hähn- 
hen und Tauben und zwar auf folgende Weile: Mar greift mit dem 
Zeigefinger beim Halsichnitt hinein, um die Haut über der Bruft zu 
löſen und die Oeffnung zu erweitern, ftedt ein Stüdchen Brodrinde in 
die offene Gurgelftelle, füllt den Ieeren Raum mit der Farce und näht 
die Haut zu. Bei Gänſen und Enten wird der Leib gefüllt. 


Aufbiegen des Geflügel! Man dreht die Flügel nach dem 
Kopfe herum, fo daß jie flach auf dem Rücken Tiegen, ſchiebt die Beine 
in den bemerkten Querſchnitt hinein und in die zweite Deffnung heraus, 
andernfall® bindet man fie am Körper feſt. Dann dreht man beim 
Puter den Kopf nach der Bruft Hin und fticht denfelben mit einem 
dünnen, abgejchabten, zugeipisten Stüdchen Holz, ſogenannte Spille 
(wovon man in der Küche einige vorräthig halten ſollte) feit, jo daß er 
eine gute Haltung bekomme. Die Beine drüdt man nad) dem Kopfe 
hin nieder, damit die Bruft ftärfer hervortrete, und fticht gleichfalls 
Die Spille durch die Keulen, um fie fefter anzufchließen. Darnach wird 
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der Puter fein gefpict, oder e8 werden ihm Spedjcheiben über die Bruft 
gebunden. 

Hühner, Kapaune, Hähnchen und Tauben werden wie Puter be 
handelt, doch biegt man bei den drei erfteren den Kopf am Rüden 
ber unter den Flügel nad) der Bruft bin; die drei letzteren werden 
nad) Belieben gefüllt und geipidt. Auch kann man mit denfelben beim 
Aufbiegen in anderer Weije verfahren, wodurd fie an Anfehen gewin— 
nen. Man fchiebt nämlich die Beine in den Leib, indem man die Haut 
von allen Seiten durdy Hin= und Herichteben zu löfen jucht, mobei 
zum Ausweiden ein Querjchnitt zu wermeiden ift. 

Behandlung des wilden Geflügels. Im einigen Gegen- 
den läßt man bei feinerem Wild, namentlih Faſanen, beim Pflüden 
einige Federn auf dem Kopfe figen, die man vor der Zubereitung mit 
einem Stück Papier zubindet, Die Füße werden nicht abgefchnitten, 
jondern die Sporen abgehauen und in heißes Wafler geſteckt, um bie 
Haut abziehen zu fünnen. Leber und Magen werden nicht benußt, Die 
Spitzen der Flügel abgejchnitten und wie bei anderem Geflügel umge: 
bogen, die Beine im zweiten Gelenk von unten nad) dem Kopfe hin 
gerichtet. Dann wird eine Spille durch die Schenfel geftohen. Schnepfen 
und Becaffinen werden nicht ausgemeidet, beim Aufbiegen wird ver 
Schnabel in die Bruft geſtochen. Birfhühner und Reb- oder Feldhühner 
können mie Küfen vorgerichtet, gefpidt oder ungefpiet gebraten werben. 
Krammetsvögeln und anderen Fleinen Vögeln ftedt man die im Gelenf 
fo abgeichnittenen Beine, daß das runde Knöchelchen bleibt, kreuzweis 
durch die Augenhöhlen. Erftere werden nicht ausgenommen. 

9, In welchen Monaten die Fiſche am beften find. Der 
Lachs (geräuchert Salm) ift im Mat am feinften. Der Aal immer 
braucdbar, am fetteften im October bis April. Der Hecht (Laichzeit 
Februar bis April) bleibt mager bis Juli, iſt am beften September 
bi8 Januar. Der Barſch (Caichzeit März, April) am beften vom 
September bi8 Januar. Der Zander, aud Sandart genannt, Laich— 
zeit und Gebrauchszeit wie Barſch. Der Karpfen (aichzeit April, 
Mat) wird mit Ausichluß diefer Monate das ganze Jahr hindurch 
gegeflen. Der Maifiſch (Laichzeit Ende April, Mat) iſt ein Seefiſch, welcher 
nur während der Yaichzeit die Flüffe hinauf fteigt, um den Laich darin 
abzufegen. In diefem krankhaften Zuftande wird er mafjenhaft gefan- 
gen und zu Markt gebracht, ift aber einer rafchen Veränderung unter: 
worfen und dann der Gelundheit höchft nachtheilig. Getrodnet und 
geräuchert Hat der Maifiſch Aehnlichkert mit Lachs. Die Forelle 
(Laichzeit November, December) ıft am beften vom Mat bis Auguft. 
Die Schleie und Barbe (Laichzeit April, Mai) werden in ber 
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ganzen übrigen Zeit gefangen, find jedoch am beften in den falten Mo— 
naten. Die Quappe, der Süßwaſſer-Schellfiſch, ftets gut. Krebſe 
find am beften vom Mat bis Ausgangs Auguft. 


10. £orcellen und Krebſe einige Tane friſch zu erhalten. 
Um Exftere je nad) der Witterung 2—3 Tage aufzubewahren, nehme 
man raſch das Eingeweide heraus, auch den Kiefer meg, ſpüle fie in 
friſchem Brunnenwaſſer und trodne fie mit einem Tuche von innen und 
augen. Dann werden fie neben einander auf eine flahe Schüffel, am 
beiten eine zinnerne gelegt, mit einer fließenden Schüffel ſo feft 
als möglich zugededt und in den Keller auf den fteinernen Fußboden 
geſtellt. 

Krebſe 8—10 Tage lebend zu erhalten, werden ſolche in eine 
hohe Kiſte gethan, einige Handvoll Brennneſſeln nebſt einer Handvoll 
Weizenkleie hinzu gefügt und die Kiſte gut zugedeckt. Hierbei iſt es 
nothwendig, jeden Tag die Neſſeln zu erneuern und Falls einzelne todte 
Krebſe ſich vorfinden möchten, ſolche zu entfernen. 


11. Woran friſche Häringe zu erkennen find und vom 
Schneiden derſelben. Friſche Häringe haben weder einen Thran= noch 
Fiſchgeruch, die Augen Tiegen flad und das Fleiſch ift weiß, zart und 
wenig ſalzig. Die erften Häringe Sollen eigentlich weder ausgenommen, 
noch abgejpült werden; Erfterem ift nicht wohl beizuftimmen, abgezogen 
aber werden fie nicht. | 

Aeltere Häringe legt man nad dem Ausnehmen und Abwaſchen 
wenigſtens 12 Stunden an einem falten Ort in altes Waſſer, befier 
ft friſche Milch, wodurch fie zarter werden und ſehr an Geichmad 
gewinnen. Dann wird der Häring auf ein Küchenbrett gelegt, mit 
einem ſcharfen Meſſer oben an beiden Seiten des Rückens vom Kopf 
bi8 zum Schwanz hin die Haut durchgefchnitten, wobei aber das Fleiſch 
unverfehrt bleiben muß, und dann die Haut abgezogen; doch darf dabei 
das Fleiſch auf Feine Weile verſehrt werben. Iſt der Häring abgezogen, 
jo wird ein feines Streifchen am Leib herunter abgeichnitten, derſelbe 
nochmals abgefpült, mit der Hand das Waſſer abgeftreift, auf das ab- 
geipülte Küchenbrett gelegt und ganz ſchräg nach Gefallen fein oder 
fingerdid gefchnitten. In erfterem alle wird der Kopf auseinander— 
gebogen, auf die beftimmte Schüffel geſetzt und die feinen Scheibchen, 
die runde Seite nach außen, an beiden Eeiten ſchräg darangelegt, und 
zwar nach der Reihenfolge, wie fie gelchnitten find, bis der Schwanz 
den Schluß bildet. So zierlid die Häringe auf ſolche Weiſe gelegt 
werden fönnen, jo wird man es doc appetitlicher finden, wenn weniger 
Kumft dabei angewandt worden ift. Im letzteren Fall wird der Häring 
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ebenfalls ganz ſchräg in dicke Scheiben geſchnitten, ſo nebeneinander ge— 
legt, daß derſelbe ſeine frühere Geſtalt wieder einnimmt und nur eine 
Seite daran zu ſehen iſt. Es können zwei bis drei Häringe auf eine 
Schüſſel gelegt werden; einzelne legt man auch wol auf Deſſertteller, 
wo fie alsdann eine runde Form erhalten. Der Rand wird mit Peter: 
filie oder anderen paſſenden Blättchen verziert. 

Zum Butterbrod werden die Häringe entgrätet wie folgt: Es 
wird ein Schnitt am Rückgrat herunter gemacht, der Häring beim 
Schwanz durchgerifien, wober mit dem Daumen nachgeholfen werben 
muß. Das Fleiſch wird alsdann im Form einer Sardelle in lange, 
Ihmale Streifchen gelchnitten, ſchrägwinkelig auf ein Tellerchen gelegt 
und mit feinem Del und etwas Eſſig übergoffen. 

12. Paffende Anwendung des Fettes zum Küchengebrauch. 
In Haushaltungen, wo man nicht nur darauf bedacht tft, fein zu kochen, 
fondern mit einer guten Zuberettung auch Wirthichaftlichkett zu verbin- 
den fucht, kann im Gebraud der Butter jehr geipart und neben dieſer 
verjchtedenartiges Fett, als Ochſen- oder Nierenfett, Schweineſchmalz, 
Puter-, Gänſe- und Entenfett, Del, Suppen-, Rauchfleiſch-, Schinfen- 
und Hanmelfett gebraucht werden. Alles dies iſt bei richtiger Anwen— 
dung in einer bürgerlichen Küche zweckmäßig zu verwenden, wo hingegen 
ein unpafjender Gebrauch der Fettlorten die damit zubeveiteten Speijen 
unſchmackhaft mat. 

Gute Butter gibt jelbftredend den meilten Speifen den feuften 
Geſchmack, iſt aber ein theures Fett. Darum ift e8 dem haushälteri— 
ſchen Sinne angemefjen, auf eine vernünftige Weile darin zu Iparen 
und Erjatmittel zur Hülfe zu nehmen. So ſei denn zuerjt von 
paſſendem Fett für Fleiſchſpeiſen die Rede. i 

Für Roftbeef oder Ochſenbraten, nad) engliiher Art zube: 
reitet, iſt Friiches, im Würfel geichnittenes Nierenfett jelbft der Butter 
vorzuziehen, indem das Fleiſch darin viel milder und faftiger wird umd 
die überflüſſige Sauce als Ertract zu Kraftjuppen gebraucht werden 
kann. Zugleich wird das Fett dadurch ſo jehr verbeffert, daß man es 
ftatt Butter für verſchiedene Gemüſe anwenden fann. Da daſſelbe bei 
mäßigem Teuer nicht verbrät, To ift es zwedmäßig, für einen Braten 
von etwa 6—8 Pfund (3 4 Kilogr.) 1 Pfund (Y, Kilogr.) Nieren 
fett anzuwenden, welches dadurch ſehr an Geſchmack gewinnt, daß man 
e8 vor dem Gebraud eine Nacht in Waller legt. 

Kalbsbraten erhält in reichlich guter Butter gebraten (wozu 
eingemmachte genommen werden kann) den feinften Geſchmack, beſonders 
aud die Sauce; indeß kann man fehr gut zur Erſparniß der Yutter 
ein’ge Spedicdeiben unter und darüber legen, oder zwei Theile Butter 
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und einen Theil vein ſchmeckendes Schweineſchmalz zuſammen in der 
Bratpfanne aufkochen laſſen und das Fleiſch darin braten. 

Zu Wildbraten fann man halb Butter, halb in Fleine Würfel 
geihnittenen Sped nehmen; zum Hafenbraten aber gehört eigentlich nur 
Butter, obgleih man einige Spedicheiben zur Hilfe nehmen kann. 

Zu Hammelbraten läßt fich gleichfalls die Hälfte der Butter 
ſehr gut durch Speck erjegen. 

Beim Puter (Truthahn) und Kapaun thut man wohl, einige 
dünne Speckſcheiben darunter zu legen und auf die Bruſt zu binden, 
wodurch ſolche Braten ſaftiger und heller von Färbung erhalten werden. 

Zu Küken, Tauben und Enten iſt Butter zu empfehlen; ſollte 
man aber genöthigt fein, darin zu jparen, jo lege man Spedjcheiben 
barumter. Uebrigens ift dann wenig Butter dazu erforderlich, wenn man 
pafjende Gejhirre zum Braten anwendet und für ein mäßiges Feuer forgt. 
Es wird hierbei auf „Bemerkungen für die Küche“ Nr. 9 Hingemiefen. 

Zu Krammetsvögeln und gekochtem Fıld gehört ohne 
weitered Butter; zum Baden der Fiſche aber kann Schweineſchmalz mit 
Butter vermiſcht oder auch reinſchmeckendes, ausgeglühtes Rüböl und 
Butter gebraucht werden. 

Ber Fricaſſees ift die Butter nicht zu erfegen, deögleichen zum 
Braten einer rohen Fricandelle, Doc, gehört nicht viel dazu. 

Kalbsleber wird in Butter gebraten am wohlſchmeckendſten, 
ann aber jehr wohl mit hell ausgelafienem Speck und etwas Butter, 
oder ohne weiteres mit Schweinefchmalz zubereitet werben. 

Das Braunmahen eines Sauerbratend oder eined friſchen 
Kinderbratens kann mit Nierenfett geicheben. 

Gänſe- und Puterfett paßt vorzüglich zu grünem oder braunem 
Kohl. Auch können Kartoffeln damit gebraten, ſowie bet Anwendung 
von Zwiebeln damit gekocht werben. 

Zu rothem Kohl wird zwar von Manden nur Butter genom— 
men, doch ift auch Wett von einem Puter, einer Ente und einer Brat— 
wurft, auch gutes Braten= oder Nievenfett ganz paſſend, wobei zulett 
ein Stüdchen Butter durchgerührt werde. 

Zu Winterwurzeln (Mobrrüben), weißen Rüben, Stedrüben 
(Kohlrabi in der Erde), Vietsbohnen, friſchem Weißkohl ift Fett vom 
Ochſenbraten ganz vorzüglich, bejonders, wenn nebenbei vor dem An— 
richten ein Stückchen Butter in Mehl gewidelt mit durchgefocht wird; 
auch ift dazu Nierenfett und zuletzt etwas Butter ehr ſchmackhaft. Auch 
Suppenfett mit einem Zufat von Butter kann dazu gebraucht werden. 

In manden Haushaltungen auf dem Lande wird Rüböl zum 
Küchengebraud; gezogen, was jehr zwedmäßig it, jedoeh muß es gut 
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ausgeglüht werden. Am zwedmäßigften ift eine Bermilhung des Del 
mit Schweineſchmalz und Nierenfett zu gleichen Theilen und paßt ſolches 
dann für einen gewöhnlichen Tiſch, hauptſächlich zum Kuchen des Sauer= 
krautes, zum Braten der Kartoffeln, zu Zwiebelfaucen über Kartoffeln 
und zu Kartoffel= und Mehlpfannkuchen. 

Zum Koden des Sauerfrautes für eime feinere Küche ıft* 
Butter, Schweineſchmalz und gutes Nierenfett zu gleihen Theilen, zu 
ernpfehlen. Zu eingemacdhten Vietsbohnen, eingemachten weißen Rüben 
und Rübſtiel ift Nierenfett paffend. 

Schinken- und Raudfleifchfett nebft der Brühe, friſch und 
nicht zu ſalzig, kann für Kartoffel-, Erbſen- und Bohnenfuppe ſehr gut 
verwandt werben. 

Hammelfett hat von allen Fettjorten den geringften Werth und 
ift, mit Ausnahme won weißen Rüben, fchwierig pafjend anzumenden. 
Doch kann dafjelbe, wie nachftehend bemerkt ift, jehr verbeffert werden 
und ift dann bei einer Vermiſchung mit Del oder Schmalz zu ordinären 
Zwiebelfaucen über Kartoffeln und zum Kochen gröberer Gemüje zu 
gebrauchen. Wo mehrere Hammel gejchlachtet werden, mie das öfter 
in größeren Landhaushaltungen vorkommt, da ift e8 beſſer, das Wett 
zu verkaufen. 

Bei Fleineren Vorräthen von verſchiedenartigem Fett, die beſonders 
nach einem Geſellſchaftseſſen fich vorfinden, thut man wohl, die pafjen= 
den Sorten zuſammenzuſchmelzen und fie nad) ihrer Art zu gebrauchen. 
Da ſich Abfüllfett Leicht verändert, jo werde die Brühe darunter abge- 
goffen und umgefhmolzen. Zum Erhalten des Fettes dient ein Hin= 
ftellen an einen fühlen, Iuftigen und trodenen Ort; der Reinlichkeit 
wegen werde dafjelbe mit einem durchftochenen Papier zugebunden. 

13. £einfchmeckendes Yierenfelt zu bereiten. Damit das 
Fett möglichſt Frifch gebraucht werden Fünne, nehme man je nach Bedarf 
nur 1—2 Pfund (Y/,—1 Kilogr.) und jehe darauf, daß es friich, hart 
und feft ſei. Dafjelbe wird in einige Stüde gejchnitten, 24 Stunden 
mit reichlich friſchem Waſſer bevedt, an einen falten Ort geftellt, wäh— 
rend ſolches zweimal gemechjelt wird. Dann bade man e8 ganz fein, 
füge zu einem Pfunde Fett eine halbe Obertaffe friſche Milch, ftelle es 
auf gelindes Feuer und laſſe e8 bei öfterem Durchrühren To lange offen 
kochen, bis es ganz Far erfcheint; dunfelgelb darf e8 nicht werden, weil 
e8 dann an Geſchmack verliert. Das Fett bedarf nicht des Durch— 
fiebens, man füllt es ohne weiteres in ein Steintöpfchen, und ift für 
gewöhnliche Gemüſe und fättigende Suppen ganz vorzüglich. 

Auch kann man das Fett, anftatt des Hadens, in feine Würfel 
geſchnitten, ausjchmelzen, um die Greven, mit gefochtem Rindfleiſch fein 
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gehackt, zu Kleinen Friccadellen zu verwenden, welches jehr zu empfehlen 
it. Zu einem Pfunde Fleiſch find Die Greven eines halben Pfundes 
Fett, ein ganzes Ei und für etwa 1/, Egr. in falten Waller enges 
weihtes, etwas ausgedrüdtes altes Weißbrod nebſt Salz und wenig 
Pfeffer, ein gutes Verhältniß. 

14. GHammelfett beim Ausfchmelzen zu verbeffern. Daſſelbe 
wird ganz wie Nierenfett behandelt, Doch wird das Fett nach dem Aus— 
wäſſern ftatt gehadt, in Eleine Würfel gejchnitten und wie Gänfefett 
durchgefiebt. 

15. Speck auszulaffen. Dazu eignet fih bejonders eine fleine 
tiefe Pfanne, welche ſehr fauber fein muß, und feſter, dicker Sped. 
Man lege Das Stück auf ein Küchenbrett, ſchneide es mit einen ſcharfen 
Meier in gleichmäßige Ccheiben, lege dieſe aufeinander, theile fie tn 
feine Streifen und dann in Heine Würfel. Zum Auslafjen gehört ein 
mäßiges Feuer, auf welchem man die Spedwürfel unter öfterem Um— 
rühren gelb und härtlich werden läßt. Man ift dann ficher, daß das 
Fett nicht wie auf ftarken Feuer verdampft und das zurücgebliebene 
einen brenzlichen Geſchmack erhält. 


16. Rüböl zum Küchengebraud) durch Ausglühen zu ver- 
beffern. Man fuche gutes Del zu befommen (Räböl ift ſtarkſchmeckend 
und Ichaumig), ftelle e8 in einem etwas hohen Topfe auf's Teuer und 
werfe, wenn es kochendheiß geworben ift, eine gereinigte gelbe Wurzel 
oder eine feuchte Schwarzbrodrinde hinein und laſſe es nod) etwa 
5 Minuten auf dem Feuer. Dann ftelle man den Topf auf einen 
Spülftenn und Tprenge mit einer naßgemachten Hand das daran befind- 
liche Waſſer hinein, während man fich abwenden muß. Man wieder- 
hole ſolches dreimal, wodurch jedesmal ein Aufbraufen und Dunft ent=- 
fteht und das Del gereinigt wird. Sodann werde dafjelbe mit anderem 
dett vermifcht oder ohne weiteres abgekühlt, in ein dazu beſtimmtes 
Steintöpfhen gegoffen. . 

17. Eingekaufte Sutter befonders gut einzumachen. Zum 
Einmahen gehört ganz" reinfchmedende, fette und fefte Butter; die bei 
großer Dige, vielweniger noch bei Gewitterluft gemachte taugt nicht dazu. 
Die Zeit des Einfaufens - richtet fih nad der Witterung; bei kühler 
Temperatur kann man jchon im Juni einen Theil der Butter einkaufen, 
übrigens hat September-Butter den Vorzug. Zwar kann im eigenen, 
fühlen Keller gemachte feſte Butter, nachdem die Kühe 14 Tage Grün— 
futter erhalten haben, den ganzen Sommer hindurch, mit Ausnahme 
von Gewitterluft, eingemacht werden; bei Marktbutter aber iſt's ein 
Anderes, da fie durch den Transport flet8 mehr oder weniger Teidet 
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und einen Theil ihrer Feſtigkeit verliert. Damit letztere nicht mehr 
verliere, muß fie fofort in den Keller gebracht, auch vorher für reine 
Töpfe geforgt werden und das Einmachen ohne Verzögerung an einem 
möglichit fühlen Drte gefchehen. Zum Einfneten eignet fi vorzugs- 
weile eine hölzerne Mulde, welche nebft dem hölzernen Butterlöffel mit 
Waſſer und Salz audgerieben wird, um das Antleben zu verhüten. 
Da die Butter häufig noch Milchtheile enthält und gerade darin die 
Urſache von einem bald entftehenden Beigeſchmack Liegt, jo ift folgendes 
erprobte Berfahren ganz befonderd zu empfehlen, indem ſich dadurch 
die Butter ungemein feinjchmedend erhält. 

Man wäſcht diefelbe einmal mit ganz friichem, falten Waſſer 
möglichft vaſch, um fie nicht Durch zu ftarfe8 Verarbeiten weich zu 
madyen. Hat man das Wafjer davon entfernt, To Fnetet man fie mit 
Iharfem Eifig gut dur, wozu auf jedes Pfund ein Fleiner Eßlöffel 
gerechnet wird. Der Ejjig, welcher die vorhandenen Milchtheile in Der 
Butter zufammenfucht, wird herausgefnetet, abgegoffen und dieſelbe noch 
einmal mit Waſſer ausgewajchen. Wenn Tettered vollftändig entfernt 
ift, vermengt man jedes Pfund Butter mit 1%, Loth (2 Neuloth) ganz 
reinem fein geftoßenem Kochſalz und */, Loth (4 Gramm) geftoßenem 
Zuder, veibt einen Steintopf mit Salz und etwas Waſſer ringsumber 
aus, ftreuet etwas Salz und im Verhältniß zur Größe 4, 5—6 ganze 
Gemürznelfen hinein, melche zum Erhalten der Butter dienen, ohne daß 
fie Geſchmack davon annimmt. Sodann drüdt man diefelbe löffelweiſe 
io feſt als möglich in den Topf, macht bei einem zweifingerbreiten frei— 
gelafjenen Raum eine glatte Fläche und bededt die Butter mit einem 
vorher in Waſſer gelegten Leinwandtücheldyen, welches man ringsum 
andrüdt. Darnach wird jo viel Salzpöfel darauf gegofien, als zum 
Bedecken nöthig ift, eine Karte an den Topf gebunden, auf welder Das 
Gewicht bemerkt ift, und derſelbe im Keller offen auf eine Bank oder 
Unterlage geftellt. 

Zur Pökel nehme man auf ein halbes Liter kochendes Waſſer 
4 Loth (6%, Neuloth) reines Salz und gieße es, falt geworden, vom 
Bodenjag ab. Da die Pöfel nach und nad verjchwindet, jo muß fie 
jo oft als nöthig durch friſche erſetzt werden, weil troden ftehende Butter 
bald ihren guten Geſchmack verliert und endlich ganz verdirbt. Auch 
müffen jeden Monat die Tüchelchen in faltem Wafjer ausgewaſchen, 
friich aufgelegt und die Töpfe abgepugt werden. Beim Gebrauch ift 
ein glattes Ausftechen eine Hauptbedingung. Davon abgejehen, daß 
Höhlungen in der Butter von einer unordentlichen Hand zeugen, ver- 
liert ſie dadurd an Werth, weil an ſolchen Stellen die Pöfel hineinfließt 
und andere unbedeckt find. 
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18. Schmelzbutter. Es kann dazu weiche Butter, wie fie bet 
Gemitterluft vorfommt, am zweckmäßigſten gebraucht werden; doch muß 
man ſie möglichft Frijch nehmen, da die darin befindlichen käſigen Milch— 
theile Schon im den nächſten Tagen vderfelben emen üblen Geſchmack 
mittheilen, der nicht wieder entfernt werden fann. Die Butter wird in 
einem eifernen Topfe auf ſchwaches Feuer geftellt, langſam gejchmolzen 
und fo lange gekocht, bis fie hell und klar erfcheint; ein längeres Kochen 
benachtheiligt den Geſchmack. Dann wird der Topf eine Viertelftunde 
rubig bingeftellt, damit die Milchtheile zu Boden finfen, der Schaum 
abgenommen und die Mare Butter in wohlgereinigte trodene Töpfe ab— 
gefüllt. Der Bodenſatz, welcher, wenn die Butter friſch ift, zu Kohl— 
vabi, weißen Rüben, Blattgemüfen und zu gewöhnlichen Kartoffelipeifen 
benugt werben kann, muß beim Abfüllen unberührt und gänzlich zurüc 
bleiben. Sollte das nicht gefchehen fein, ſo muß die Butter zum 
fängeren Erhalten umgeſchmolzen und klar abgefüllt werden. Nachdem 
fie völlig kalt geword.n, wird der Topf zugebunden ımd das Papier 
mit einer Nadel durchftochen, indem der Zutritt der Luft zum Erhalten 
jedes Tettes dient, und an einem Fühlen Orte aufbewahrt. Die auf 
ſolche Weiſe gemachte Schmelzbutter bleibt unverändert und ift zum 
Kochen und Braten unvergleichlich. 


19. Peterfilienbutter. Man läßt Schmelz= oder abgeklärte 
Butter kochen, rührt einen reihlihen Theil frifche, rein gewaſchene, 
in einem Tuche abgetrodnete und fein gehadte Peterfilie durch, verfährt 
weiter nady Angabe der Schmelzbutter und ftellt fie zum Gebraud für 
den Winter hin. 


20. Salatol vor Starkwerden zu bewahren. Es werden 
1—2 Eplöffel getrodnetes, feingeriebenes Kochſalz einer Flaſche Del 
beigemiſcht, dieſe zuweilen gefchüittelt und umverforft an einen fühlen 
Ort geftellt. Um das Del rein zu erhalten, Binde man die Flaſche 
mit einem durchftochenen Papier zu. 


21. Draht- oder Sliegenfchranke zum Aufbewahren ver 
Sleifchrefte ꝛc. Solde Schränte find in großen, ſowie auch in Fleineren 
Haushaltungen faft umentbehrlih und die ftehenden den Hängefchränfen 
vorzuziehen, indem flüffige Epeifen, Boutllon und Saucen in letteren 
durch ihre ſchaukelnde Bewegung leicht aus ihren Gefäßen gegoffen und 
die Schränke dadurch verunreinigt würden. Man thut wohl, die Bänke 
(Lagen, Börde) nicht feft darin machen zu laffen, fondern fo, daß fie 
auf ſtarken Seitenleiften ruhen, damit jie beim Reinmachen gehörig ges 
jheuert und in der Sonne oder an einem heißen Ofen völlig trodnen 
Einen, ehe jie in den Schrank zurüdgebracht werden. Große Reinlich- 
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feit des Schrankes ift zum Erhalten des Fleiſches eine Hauptbedingung. 
Man gebe demfelben einen hellen Iuftigen Pla; wenn e8 die Ein— 
richtung erlaubt, bet warmer Jahreszeit im Keller, im Winter in einer 
Speifefammer. Sobald die Fleifchipeifen von der Tafel kommen, forge 
man dafür, daß ſolche jogleich, ohne fie erft hinzuftellen, in den Fliegen— 
ſchrank gebracht und die Thür verjchloffen werde, indem durch das 
Anlegen einer einzigen Schmeißfliege das Fleiſch bei ftarfer Hige ſchon 
andern Tages dem Verderben nahe ift. 

Da 8 aber nicht immer in den Berhältnifjen der Hausfrau Liegt, 
einen Drahtſchrank anzufcaffen, jo kann loſe Gaze die Stelle des Drahts 
vertreten und bei einiger Aufmerffamfeit mehrere Jahre zu ſolchem 
Zwede dienen. 


22. Souillon im Sommer 1, im Winter 2—3 Tage frifch 
zu erhalten. Man laſſe das Fleiſch mit dem nöthigen Salz raſch 
zum Kochen fogımen, wodurch es viel reiner abgeſchäumt werben kann, 
gieße nach einer Stunde die Brühe durd ein Sieb, laſſe fie ganz Klar 
werden, walche den Topf aus, und ſpüle das Fleiſch ab, Damit der ſich 
angejegte Schaum entfernt werde. Dann giege mar diefelbe langſam 
vom Bodenſatz in den Topf zurüd, werfe einige Stüde trodenen Ingwer 
hinein, Yaffe fie ohne Suppenfräuter und Bindungsmittel recht kräftig 
einkochen, gieße fie in eine Terrine von Porzellan und ftele fie offen 
an einen Falten, luftigen Drt. 

Beim Aufwärmen laſſe man die Fleiſchbrühe in einem ſehr faubern 
Topfe, in heißes Waller geftellt, fochenoheiß werden. Wünſcht man 
Suppenkräuter, Klöße und dergl. hinein zu geben, jo koche man ſolche 
allein und füge fie beim Anrichten hinzu. Ebenſo fann es geicheben, 
wenn man die Fleiſchbrühe zu einer Suppe mit Reis, Perlgraupen ꝛc. 
zu gebrauchen wünſcht. 


23. Was beim Pflücken junger Gemüfe zu beachten if. 
Im Befit eines Gemitfegartend gereicht e8 zum Vortheil der Wirth: 
ſchaft, wenn das junge Öemüfe von der fundigen Hausfrau jelbft oder 
wenigſtens jo lange unter ihrer Aufficht den Beeten entnommen wird, 
bis fie weiß, daß es gut gejchieht. Bei Unkunde und Unachtſamkeit 
können andernfalls große Nachtheile für den ferneren Ertrag entftehen. 
Folgendes ift Dabei zu beachten: 

Junger Salat. Hierbei müfjen einzelnftehende Pflanzen, welche 
fi) ausbreiten, geſchont werden, weil ſich diefe bald zu Köpfchen bilden 
werden, befonders, wenn fie durch Ausdünnen mehr Raum gewinnen. 
Man gebrauche zuerft Salat aus dichteren Stellen, der ſpitz emporſchießt, 
da derſelbe fich nicht ſchließen wird. 


u 


Junge Wurzeln. Ber den erften ‘Portionen greife man nicht 
nach den einzelnftehenden dickſten Wurzeln, jo einladend dieſe auch find, 
fondern Lichte die dichteren Stellen, ‚wobei man mit dem Finger unter= 
ſuche und die ſtärkſten wähle Auf folhe Weife wird man bald zu 
einem einträglichen Beet gelangen. 

Junge Erbfen. Während man mit der rechten Hand pflüct, 
werden mit der Iinfen die Ranken feftgehalten; die vollfommenften Scho— 

„ten bleiben zur Saat hängen, von den übrigen werden die noch wenig 
gefüllten Schoten geſchont und die paffenden gepflüdt. Erbſen können 
zum Gemüſe zwar ausgewachlen genommen werden, doch müſſen fie noch 
jaftig und zartihalig fein; aus den fehon etwas härter gewordenen kann 
eine wohlſchmeckende, drchgerührte Erbjenfuppe gekocht werden. Im 
beigen Tagen muß das Pflücden wenigftens em über den andern Tag 
geicheben, am beften iſt dazu der frühe Morgen, da die Nachtfühle Die 
Schoten wieder erfriicht. 

Wird indefjen die erwähnte Vorficht nicht beachtet, werden die 
Ranken abgerifien, wol gar aus der Erde gezogen, wie Das nicht 
felten von unkundiger Hand gefchieht, Jo wird man bald mit der Ernte 
fertig fein. 

Viets- oder Schneidbohnen Ganz befonders bedarf es 
beim Pflüden der Schneivbohnen zum Einmachen eines aufmerkfamen 
Auges und einer vorfihtigen und fundigen Hand. Die volltommenften 
Scyoten bleiben von vornherein zur Saat hängen, die Bohnen zum Ein= 
machen müſſen ausgewachien, fledenlos, weich und faftig fein, weniger 
gute werden zum Kochen beſtimm. Sind die ——— Bohnen 
eingemacht, ſo richtet ſich das Nachpflücken nach der Witterung und nach 
der Sorte. Man kann hierbei annehmen, daß Schwertbohnen, welche 
unter allen Bohnenſorten zuerſt ihre Weiche verlieren, bei großer Hitze 
ein über den andern Tag des Nachpflückens bedürfen; Salatbohnen ent— 
wickeln ficy weniger ſchnell und bleiben länger weich. 

Gemüfe und Suppenfraut. Bon Gemüfen, welde haupt- 
fählih für den Winter beftimmt find, 3. B. verfchiedene Kohl= oder 
Kappusjorten, Sellerie, Porree x. muß das Beſte geſchont umd das 
weniger Gute zunächſt verbraucht werden, weil letzteres durch Tängeres 
Aufbewahren mehr und mehr verliert. Verläßt man ſich hierbei auf 
ein Dienftmädchen, jo fann man — darauf rechnen, daß das 
Beſte zuerſt aus dem Garten gebracht wird. So auch ift es noth⸗ 
wendig, daß man im Winter häufig den Gemüſevorrath nachſieht, da— 
mit das etwa Angefaulte zuerſt in die Küche kommt. 

24. Sortiren Der Kartoffeln, ſtarkes Auskeimen zu ver- 
hüten und einen ergiebigen Ertrag zu bewirken. Man unterlaffe 
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nicht, die Kartoffeln nach dem Einernten oder Einkaufen nad Abichnitt : 
„Gemüſekeller“ Ir. 1, in drei Größen zu jortiren. Die didjte Sorte 
eignet ſich befonders zu Kartoffelpfannfuchen, zu Kartoffelbrei und durch— 
getriebener Kartoffeljuppe, Die Mitteljorte zu abgegofienen und geftouten 
Kartoffeln und die Hleinfte Sorte zum Braten. Diejenigen, welche nicht 
gut zu ſchälen find, fünnen, wo fein Vieh gehalten wird, mit der Schale 
weich gekocht und entweder zu Kartoffelfalat verwandt, oder in Scheiben 
gefchnitten und geſtovt, oder jehr vein gewaſchen und mit der Schale 
ganz Klein geftampft, beim Einmengen des Schwarzbrods benußt werben, 
wodurch ſolches jogar jehr an Geſchmack gewinnt. 

Bekanntlich verlieren die Kartoffeln durch das Keimen oder Aus— 
laufen bedeutend an Gehalt und geht dadurch ſowohl der befte Ge— 
ſchmack, als aud ein großer Theil der Keimkraft verloren. Um dieſem 
vorzubeugen, laſſe man die Kartoffeln Ausgangs Februar bi8 Mitte 
März auf eine andere Stelle jchaffen, wober die etwa ſchlecht gewor— 
denen auögefucht werden müſſen. Kann man zu diefer Zeit den zum 
Pflanzen beftimmten Kartoffeln jelbftredend, wenn fein ftarker Froſt 
mehr zu befürchten ift, auf dem Speicher einen Pla geben, jo wird 
man fich überzeugen, daß das Pflanzen von alfo welt gewordenen Kar— 
toffeln, und wären fie auch gänzlich zufammengejchrumpft, eine viel er= 
giebigere Ernte bringt, als wenn fie aus dem Keller in vollem Saft 
in die Erde gebradyt werben. 

25. Raffee-Surrogate. Roggen-Kaffee hat häufig einen un— 
angenehmen Beigeſchmack, weshalb von vielen Hausfrauen andere Surro— 
gate den Vorzug erhalten. Jener Beigeſchmack aber hängt einzig und 
allein von einer mangelhaften Zubereitung ab. Wird derjelbe bei pünft= 
licher Ausführung nach folgender Borjchrift gemacht, mit gutem auslän= 
diſchem Kaffee vermiſcht und fochende Milch dazu gegeben, jo erhält man 
nicht nur ein mwohlfeiles und gefundes, ſondern aud) ein wohlſchmeckendes 
Getränt. Der Roggen wird durch Auslefen von Schmuß und den 
ichlechten Körnern gereinigt und gut gewajchen, indem man ihn in wars 
mem Wafjer zwiichen den Händen reibt und jo dreimal wäſcht. Darnady 
wird derſelbe mit kaltem Waſſer reichlich bedeckt und auf's Feuer geitellt, 
gerade Y, Stunde gekocht und auf einen Durchſchlag gejchüttet, der zum 
Zuſammenhalten der Körner mit einem reinen Tellertuche ausgelegt iſt. 
Dann wird der Noggen auf Horden dünn ausgebreitet und neben dem 
Herde oder in der Sonne getrodnet. Zur Zeit wird derjelbe wie Kaffee 
ſehr gleichmäßig gebrannt. Vom richtigen Grad des Brennens aber 
hängt hauptſächlich der reine und angenehme Geſchmack ab; es gehört 
dazu Aufmerkſamkeit und einige Uebung. Iſt der Roggen zu hell, ſo 
erhält der Kaffee einen weichlichen unangenehmen Geſchmack, zu dunkel 
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. gebrannt, ift er übeljchmedend und trübe. Beim Gebrauch thut man 
den gemahlenen Roggen mit dem Kaffee zugleich in die heiß ausgeſpülte 
Kanne und läßt ihn gut ziehen; Kochen aber macht ihn trübe und be— 
nimmt den guten Geihmad. 2 Theile Kaffee und 1 Theil Roggen gibt 
einen ganz mwohljchmedenden Kaffee; zu gleichen TIheilen wird man ihn 
auch gut finden. 

Ein nahrhaftes Surrogat von gefhälter Gerfte. 
Diefelbe wird, um die Mehltheile zu entfernen, gewafchen und getrocknet, 
etwas dunkler als Kaffeebohnen gebrannt, doc, dürfen die Körner nicht 
ſchwärzlich werden. Das Brennen erfordert längere Zeit als das des 
Kaffees. Beim Gebraud wird halb Kaffee, halb Gerfte zufammen ge— 
mahlen, in einer heiß gemachten Kanne mit fochendem Waſſer übergoſſen 
und zum Aufwallen auf eine heife Platte geftellt. Ein folcher Kaffee 
iſt beköwmmlich und namentlich Allen, melde an Blutwallungen leiden, 
beionderd zu empfehlen. Man gewöhnt ſich bald daran, jo daß der 
pure Kaffee nicht mehr vermißt wird. Nebenbei ift ſolch Surrogat eine 
erhebliche Erſparniß für den Haushalt. 

Zubereitung der Runfelrübe als Kaffee-Surrogat. 
Die Runkelrüben werden jauber gewaschen, gereinigt, nochmals gewalchen, 
ın Heine Würfel gefchnitten, getrodinet und bis zur gewünſchten mittel= 
braunen Färbung wie Kaffeebobnen gebrannt, welches man durch Mah— 
[em einiger Stüdchen verfuchen muß. Nach dem Brennen werden fie 
jogleih Heig gemahlen, wodurch ſolches viel ſchneller und Leichter geichteht, 
dann in Steintöpfe gedrüdt, zugebunden, die Jahreszahl darauf bemerkt 
und in der Vorrathskammer aufbewahrt, indem fie fich durch's Alter 
ſehr verbeſſern. 

Surrogat von dem Samen der Hagebutten. Die Kör— 
ner der Hagebutten, welche beim Einmachen und Trodnen derjelben als 
Abfall zu betrachten find, merden braun gebrannt, gemahlen und eine 
Kleinigkeit davon dem Kaffee beigemifcht. Da die wolligen Theile, mit 
welchen die Körner umgeben find, beim Brennen zerfallen, fo bedarf es 
vorher des Entfernens derjelben nicht. 

Teckebohnen-Kaffee. Die Tecke- oder Pferdebohnen Liefern 
gleichfalls einen guten, gefunden Kaffee, welcher mit dem ausländiſchen 
Kaffee vermischt oder allein getrunken werden kann und beſonders bet 
Anlage zur Wafjerfucht ungemein wohlthätig wirfen fol. Es wird 
dazır die Feinfte Sorte Pferdebohnen genommen, wie Roggen 10 Minuten 
gekocht und nachdem das Waſſer falt geworden, abgegoſſen. Dieſelben 
werden dann nochmals gewaſchen, getrodnet und wie Kaffee gebrannt. 
Ta durch die Härte der Bohnen die Kaffeemühle jehr leidet, fo iſt es 
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rathſam, nach dem Brennen die Bohnen im Mörfer etwas zu zerfleinern, 
wodurd zugleich das Mahlen erleichtert wird. 

Mais-Kaffee. Die trodenen Körner werben (wie der Berfafferin 
berichtet wurde) wie Kaffeebohnen behandelt und entweder allein gebraucht 
oder mit anderem Surrogat vermilcht. 

Eicheln-Kaffee. Derielbe dient al8 tägliches Getränk haupt— 
fächlih gegen Drüſenkrankheiten. Die Zubereitung ift folgende: Sobald 
die Eicheln reif geworben find, werden fie gefammelt; die langen find 
den runden vorzuziehen. Ste werden mit einem Mefjer von ihrer grünen 
Schale befreit und der Breite nach Durchgeichnitten. Da man fie der 
Länge nad) geipaltet findet, Jo ıft dann jede Eichel in vier Stüde getheilt. 
Sp vorgerichtet, werden diefelben Abends mit kochendem Waſſer bedeckt, 
am nächften Morgen abgegofjen und weil fie jehr zum Schimmeln ge- 
neigt find, fofort ın einem mäßtg geheizten Ofen getrodnet. Sie werben 
darnach in einem Sädchen, troden und Iuftig hängend, aufbewahrt und 
wie Kaffee gebrannt, wobei die Färbung weder zu hell, noch zu Dunkel 
fein darf. Da fie inwendig nicht fo raſch gebräunt werben, als e8 von 
außen geichieht, Jo breche man einige Stüde durch, um fie beurtbeilen 
zu können. Es liegt darin eine große Zeiterfparniß, die ganze Quantität 
- nad) einander zu brennen und zu mahlen. Der Kaffee wird dann, wi 
es beim Runkelrübenkaffee bemerkt ift, aufbewahrt. | 

26. Zuckerfchlagen und Buckerreiben. Das Schlagen des 
Zuders gefchehe auf einem großen reinen Papierbogen, welcher längere 
Zeit zu dieſem Zwede dienen fann, wenn man ihn jedesmal zuſammen— 
gefaltet weglegt. Sollte der Zuder, wie e8 mitunter vorfommt, von 
außen etwas angeſchmutzt fein, jo jchabe man ſolche Stellen mit dein 
Mefier ab, ſchlage ihn im dicke Scheiben und dieſe in mäßig große, 
möglichft viereckige Stüde, mas am Teichteften gefchteht, wenn man die 
runde Seite nach unten legt. Hat man zum Zerfleinern eine Mafchine, 
welche da, wo viel Zuder gebraucht wird, jehr empfehlenswerth tft, fo 
wird derfelbe fo unter das Meſſer gehalten, daß regelmäßige, wieredige 
Stüde entftehen, was bet einiger Aufmerkſamkeit nicht ſchwierig iſt. Der 
Kaften und das Mefjer der Mafchine werde nach jedem Gebrauch gut 
gereinigt und troden an ihren Plag geftellt. 

Beim Gebraudy eines Zuckermeſſers und Hammers werden die alfo 
vorgerichteten Stüde zuerft von einer, dann von der anderen Geite fo 
durchgeſchlagen, daß man ebenfall® vieredige Stüde erhält, größere oder 
fleinere, wie man es für gut findet. Mit den anfehnlichften derſelben 
füle man die Geſellſchafts-Zuckerdoſe, thue das Mebrige in einen 
Zudertopf und halte ihn zugebunden unter Verſchluß. Die unregel- 
mäßigen Theile werden allein gehalten, um fie da zu verwenden, wo 
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es weniger darauf ankommt, der Abfall kann für den Küchengebraud 
bingeftellt werden. 

Beim Zuderreiben hält man, im Befig einer Reibmafchine, den 
in große Stüde geichlagenen Zuder feft daran, während eine andere 
Perſon diefelbe dreht. Der geriebene Zuder werde in einen Steintopf 
gethban, mit Papier zugebunden, im Vorrathsſchrank bewahrt und bie 
Heinen Abfälle zu paſſendem Gebrauch hingeſtellt. Damit die Mafchine 
in Ordnung bleibe, muß fie jedesmal gereinigt werden. 


27. Stoßen des üblichen Gewürzes zum Küchengebraud. 
Mit der Anwendung von ganzem Gewürz geſchieht nicht felten ein wahrer 
Mißbrauch. Zwar erfordern Sülzen, Gelces und Blancmangers ganzes 
Gewürz, weil fie fonft unflar würden, für Suppen, Saucen und Fleiſch— 
ſpeiſen aber kann dafjelbe jehr gut geftogen werden. Solches vorräthig 
zu haben, dient zum jparfameren Verbrauch, indem man davon genau 
das Nöthige anwenden kann, was fich oftmals vorher nicht jo genau 
beftimmen läßt; zugleidy wird dadurch Zeit gefpart und das häufige, 
unangenehme Geräuſch de8 Mörfers in der Küche vermieden. Man 
ftoße alfo einen "beliebigen Theil von Gewürznelken, Pfeffer, Nelken— 
pfeffer, Musfatblüthe und Zimmet möglichft fein, Muskatnuß fann zur 
Zeit des Gebrauchs gerieben werben, fülle es in kleine Gläſer mit 
weiten Halsöffnungen, wie man fie in den Apotheken mit gedrehten 
Holzitöpfeln haben kann, lebe ein Streifchen Papier darauf, um den 
Inhalt zu bemerken, und ftelle fie zu den kleinen Borräthen in den Küchen— 
Ichranf. Nebenbei wird im täglichen Leben auf eine fparfame Anwen— 
dung der ausländifchen Gewürze aufmerffam gemacht; einestheils kann 
viel darin verbraucht werden, ſchlimmer aber ift es jedenfalls, daß fie 
erhigend wirfen und befonders ſchwachen Naturen, ſowie aud) der Jugend 
zum Nachtheil gereichen. 


28. Gutes Rartoffelmehl zu bereiten. Im Eeptember und 
Detober enthalten die Kartoffeln das meifte Mehl. Um ſolches zu ges 
winnen, werben große Kartoffeln jehr rein gewajchen, geichält, wieder 
gut gewaſchen, auf einem Reibeiſen gerieben, mit vielem Waſſer durch— 
gerührt und folhes auf einen Durchſchlag geſchüttet. Das Durch— 
gelaufene rührt man vom Bodenſatz los, läßt es durd ein Haarfieb 
in ein fauberes, irdenes Geſchirr fließen und ftellt e8 an einen Oxt, wo 
fein Staub hinein fallen kann. Hat fih das Mehl geſenkt, jo gießt 
man das Waller davon ab, gibt friſches hinzu und rührt das Mehl 
vom Boden los. So wiederholt man das Abgieken des Waſſers und 
Posrühren des Mehls To Lange, bis das Waſſer ganz Kar ericheint. 
Dann gießt man es rein davon ab, läßt das Mehl etwas antrodnen, 
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ſchabt dafjelbe mit einem ſcharfen Löffel fein ab und breitet es zum 
Trodnen auf flache Schüſſeln oder auf dicke weiße Papierbogen aus. 
Iſt das Mehl beinahe troden geworben, jo wird e8 mit einer Torten 
rolle oder in Ermangelung mit einem Löffel fein gerieben und vollends 
troden gemacht. Das Trodnen aber darf des Staubes wegen nicht 
am Dfen gejchehen. 

Bon dem zurüdgebliebenen Reibjel fanı man unter Beimiſchung 
von einigen Eiern und in Milch gefochtem Weißbrod oder Mehl und 
Milch nebft Salz die beliebten Kartoffelpfanntuchen baden. Auch kann 
dafjelbe zum Baden von Schwarzbrod beim Einmengen benutzt werben. 

29. Senf zu machen. Feinſtes Senfmehl, halb gelbes, Halb 
braunes (am worzüglichften englisches, doch nicht überall zu haben), wird 
mit Zuder, etwas Salz und Eſſig gerührt, wo möglih am Tage vor 
dem Gebraud, weil der Senf dadurch an Wohlgeſchmack gewinnt. 
Möchte derſelbe zu ftart nachgedicdt fein, fo macht man den nöthigen 
Zufag von Eifig. 

30. Schneiden des Schwarzbrodes. Zum glatten Schneiden 
des Brodes gehört ein Icharfes, ftählernes Meſſer, welches zu feinem 
andern Zweck gebraucht werden darf und jededinal eben geftrichen wer— 
den muß. Das Brod darf nach dem Baden erft angefchnitten werben, 
nachdem es einige Tage im Seller gelegen hat, wodurch auch die Rinde 
das Spröde verliert. Friſches Brod iſt fehr unprofitlich, doch was 
Ihlimmer, der Gefundheit höchſt nachtheilig. Sollte man aber genöthigt 
jein, dafjelbe fchon am andern Tage anzufchneiden, fo lege man es über 
Naht in ein mit Salzwafler getränktes Tuch, wodurch es ſich beiler 
Ichneiden läßt; zuerft macht man eimen Schnitt durch die Mitte Des 
Brodes und ſchneidet num regelmäßige Schnitten ganz glatt, und grade 
bis zur Mitte Hin, davon ab, zuerft von der einen und dann von der 
andern Seite, fo daß das Stüd glatt und in Ordnung bleibt. Selten 
aber Tann man auf ein gute8 Brodfchneiden rechnen, wenn die Haus: 
frau nicht ftrenge darauf hält. 

31. Angelaufene Earaffen und fchmierige Slafchen raſch 
fonnenklar zu fpülen. Ein Mittel, welches die Anwendung von Eier: 
Ichalen, Strohpapier, Brennnefjeln, in Heine Würfel geſchnittene Kar: 
toffeln, jogar Salzläure, ganz überrafchend übertrifft, befteht darin, daß 
man Sägemehl und etwas warmes Waſſer in die Flaſche bringt, tüchtig 
jhüttelt und klar nachſpült. Ber ſchmierigen Flaſchen ift eine zwei— 
malige Anwendung nothwendig. 

32. Behandlung der Flaſchen und Arüge zum Abziehen 
‚von Wein und Bier. Wenn die Flaſchen und Krüge, wie in 
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„Bemerkungen für die Küche” erwähnt worden, nad jedem Gebrauch 
zweimal mit Waller gejchüittelt find, ehe jie in den Keller gebracht 
werden, jo ift das Spülen vor dem Abziehen eine wahre Kleinigkeit, 
während es ſonſt viel Zeit und Mühe erfordert. Bor den Spülen 
jehe man nach, ob Korkftopfen in den Flaſchen und Krügen find, um 
fie herauszujfchaffen. Es kann dies zur Noth mittelft der Schlinge 
eines dünnen Bindfadens geichehen, die man hinein bringt, den Kork 
damit zu faſſen jucht und ihn herauszieht. Doc, erfüllt man viel raſcher 
und ohne Mühe jeinen Zweck durdy Anwendung eines Korkeiſens, welches 
aus einem ſchmalen dünnen, platten Eiſen befteht, deſſen Ende haken— 
förmig gebogen ift. Möchten die Flafchen nicht jogleich nach) dem Ge— 
brauch ausgeſpült fein, dann ftelle man ein niedriges Faß unter eine 
Pumpe, lege die Flaſchen vorfichtig hinein und laſſe es voll Wafler 
fliegen, um fie zu füllen. Damit ſich die Unreinigfeit bejjer Löfe, bleiben 
fie 12 Stunden im Waſſer Tiegen, wo man fie dann tüchtig fchüttelt, 
zweimal mit reinem Waſſer ausipült und auf das obere Ende in einen 
Korb ftellt. Vor dem Reinigen mit Bleifchrot kann nicht genug gewarnt 
werben, indem leicht einige Körner zurücbleiben und höchſt nachtheilige 
Folgen für die Gefundheit herbeiführen können. 

Das Reinigen der Krüge gejchieht ebenfo; doch muß man nach— 
ſehen, daß fein Krug, worin Del oder ein übelriechender Inhalt geweſen 
ift, fi darunter befindet. Nach dem reinen Spülen müffen die Krüge 
noch mit heißem Waller ausgebähet werden, wober man fie aber weder 
auf einen fteinernen Fußboden, noch auf den Spülftern ftellen darf, weil 
fie dadurch Sprünge erhalten, aub muß man fie vorerft mit etwas 
heigem Waffer durch Schütteln erwärmen. Alles dieſes aber wird durch 
bemerftes Ausfpülen nach dem Gebrauch überflüffig. 


33. Rorkflopfen zum Abzichen des Weins und Biers. Gute 
fefte Körke und dichtes Zumachen der Flaſchen oder Krüge ift zum Er— 
alten des Getränfs unerläßlih. Man juche daher keinen Vortheil darın, 
chlechte Korkitopfen nochmals zu benugen; wird durch einen jolhen nur 
eine einzige Flaſche Wein verdorben, melches fo Leicht geichehen fann, 
jo geht mehr verloren, als eine große Anzahl neuer Körke foften. Um 
aber gebrauchte, fehlerfreie Stopfen zu reinigen, ſchneide man die Stellen 
ab, woran ſich noch Siegellad befindet, ftelle fie mit falten Wafjer auf 
ein raſches Feuer und laſſe fie etwa 10 Minuten kochen, während man 
fie mit einem Heinen Beſen von Birkenreis peitjcht und unter dem Waller 
hält. Darauf wird dafjelde davon abgegofien und die Körke nochmals 
auf gleiche Weife behandelt, wo fie dann nicht befier ſein können. 
Das Abziehen des Biered erfordert fat noch größere Vorſicht, 
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als das des Weins; find die Stopfen nicht vollklommen vein und die 
Krüge nicht Außerft ſauber, jo wird das Bier ungeniegbar. 


34. Abzichen des Weins. Vorab wird bemerkt, daß jüngere 
Weine während der Blüthezeit des Weines nicht auf Flafchen gezogen 
werden dürfen; auf ältere Weine aber hat die Blüthezeit gar feinen 
Einfluß. 

Wenn der Wein in den Keller gebracht und bald auf Flaſchen 
gezogen werden joll, fo gebe man dem Falle jogleich eine geneigte Yage 
und fchlage den Hahn hinein, welcher vorher in kochendem Waſſer aus— 
gebähet fein muß. Nach einigen Tagen bohrt man eine kleine Deffnung 
in den oben eingeichlagenen hölzernen Stopfen des Falles, ftellt eine 
reine tiefe Schale unter den Hahn und die Flaſchen und Körfe zur Hand. 
Beim Füllen der Flaſchen laſſe man ven Wein darın herunter fließen 
und zwilchen dem Korfe und dem Wein einen fingerbreiten Raum. 
Sind ein halb Dutend Flaſchen gefüllt, jo werden fie ſogleich verforft, 
wozu man pafjende Korkftopfen wähle, welde in die Flaſchen hinein 
gedreht werden. Das Zufchlagen des Stopfens muß demnächſt vorfichtig 
geichehen, und zwar, indem die Flaſche frei in der Iinfen Hand gehalten 
wird; Das Hinftellen derfelben beim Zujchlagen hat ein Zerjpringen zur 
Folge. Wenn der Wein nicht mehr ohne Stodung abfließt, lege man 
“ Hinten unter das Faß ein Stückchen Holz, um demjelben eine nad) vorn 
geneigte Tage zu geben, und jollte der Wein dabei etwas getrübt wer— 
den, jo lafje man ihm einige Stunden Zeit; andernfall® ziehe man den 
Reſt ſogleich auf Flaſchen, lege dieſe aber allein hin, da ber erft abge- 
zogene Wein doch vielleicht Elarer fein möchte. Beim Abzichen des Roth— 
weins ift die letzte Flaſche oft jehr trübe, es läßt ſich ſolcher Wein aber 
jehr gut als Beize verwenden, wenn man Hammelfleiih wie Wildpret 
zu bereiten wünſcht, wozu die Vorſchrift in meinem Kochbuche mitgetheilt 
ft. Zum Berfiegeln feiner Weine ift im Abjchnitt: „Gemeinnügiges‘ 
eine Vorſchrift zu finden. 

Danach werden die Flaſchen vorfichtig in einem ftarfen Korbe in 
den Keller getragen und daſelbſt an einem fühlen und dunkeln Ort 
etwas nad) vornhin geneigt hingelegt, jo daß zwiſchen dem Stopfen 
und dem Wein fein leerer Raum bleibt; eine Unterlage von Sand aber 
ift zu vermeiden. Um den Flaſchen die nöthige feite Lage zu geben, 
lege man, fall8 fie jeitwärt® feinen Halt haben follten, an beiven Seiten 
ein genügendes Stüd Holz; man kann mehrere Reihen Flaſchen auf: 
einander legen. 

Wie trüb gemwordener Wein geſchönt werden kann, ift im Abfchmitt: 
„Gemeinnütziges“ mitgetheilt. 
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35. Abzichen des Biers. Solches geſchieht wie das Abziehen 
des Weines, auch halte man die Krüge etwas ſchräg, ſo daß das Bier 
ſeitwärts darin herunter fließe, wodurch weniger Schaum entſteht, und 
laſſe ſie ſo lange offen, bis der Schaum zergangen iſt. Man gießt 
dann aus einem Krug die übrigen ſo weit voll, daß ebenfalls ein kleiner 
leerer Raum zwiſchen Bier und Kork bleibt. Bei ſtark mouſſirendem 
jungem Bier müſſen die Krüge oder Flaſchen aufrecht geſtellt werden, 
weil ſonſt die Körke abfliegen würden; im Uebrigen lege man die Krüge 
oder Flaſchen hin. 

36. Auslaugen eines neuen Faſſes. Das Faß werde ganz 
mit kochendem Waſſer angefüllt und zugedeckt, nach Verlauf von 
2 Stunden, alſo noch warm, daraus entfernt, tüchtig ausgeſcheuert und 
ausgewaſchen, mo es dann zu jedem Gebrauch fertig if. Wenn man 
jedoch, zum Auslaugen großer Fäſſer nicht für die erforderliche Quantität 
kochendes Waſſer jorgen kann, jo erreicht man auf folgende Weije ſei— 
nen Zweck. Man füllt das Faß mit kaltem Wafler, läßt dieles 12 
Stunden darin ftehen und wechſelt e8 mit friſchem. Auf gleiche Weile 
geichieht das Wechſeln des Waſſers in 12ſtündigen Zwilchenpaufen noch 
zweimal. Das legte Dial bleibt das Waſſer 12 Stunden ftehen, wo 
es dann wieder erneuert und nad) Verlauf von nochmals 24 Stunden 
berausgegoffen, das Faß mit heißem Waſſer ausgewaſchen und in ber 
Luft getrodnet wird. 

37. Srennmaterialien und Bemerkungen über das Heizen. 
Die Teuerung ift in jeder Haushaltung ein gar koſtſpieliger Artikel 
und verdient ſolche einer bejonderen Beachtung, indem darin viel er= 
Ipart werden kann, wie dies „Beiträge zum Vorbeugen verjchiedenartiger 
Mißbräuche“ näher bemerkt worden ift. Die wohlfeilfte Feuerung ift 
in der Regel die, welche in der Gegend, mo man wohnt, vorzugsweiſe 
erzeugt wird, ſei e8 Holz, Torf, oder Steinfohlen. Ber den erjteren 
dient das frühzeitige Einkaufen ehr zur Erſparniß, damit man zur 
Zeit des Gebrauchs im Befig von trodenem Brennmaterial jei. Holz— 
feuerung ift die angenehmfte, doch wird fie nur in holzreichen Gegenden 
nugbar fein. Beim Anfauf derfelben kommt es jehr auf die Auswahl 
des Holzes an, denn das wenig foftende ift nicht immer das mwohlfeilfte 
im Gebraud. Zur Erzeugung einer gleihmäßigen und langdauernden 
Hitze ift hartes Holz das vortheilhaftefte, in Fällen aber, wo man raſch 
eine ftarfe Hitze hervorzubringen wünſcht, ift weiches vorzuziehen. Man 
thut wohl, ſich den jährlichen Bedarf an Brennholz zu zwei verſchie— 
denen Zeiten, womöglich grün zu beichaffen, das für den Sommer im 
Februar, das für den Herbit, Winter und Frühjahr im Mai und 
Juni, indem befanntlih das grüne Holz viel mohlfeiler ift, als trodnes 
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und leichter gelpalten werben kann, aljo weniger Arbeitslohn erfordert. 
Man laſſe ſolches in 1°/, Fuß (47 Centim.) lange Stüde fügen, ſpalten, 
Heinhauen, und an einen Ort bringen, wo e8 vor Regen geſchützt, aber 
der Luft ausgelegt iſt. Das abfallende Reiſig wird in kurze Stücke 
gehauen, in Heine Bündel getheilt, mit binnen Strohfeilen zuſammen— 
. gebunden und gleihfall® unter Dach gebracht. Es dient diefes neben 
dem Gebraud zum Anlegen des Feuers, um raſch eine ftarfe Hige 
zu bewirken. 

Das im Februar gehauene Holz fann vom Yunt an gebraucht 
werden, mo es den gehörigen Grab von Trockenheit erlangt haben 
wird. Ber feuchten Holze wird die Heizkvaft in höherem Grabe vers 
mindert, indem ein großer Theil der ſich entwidelnden Wärme von 
der Feuchtigkeit in Dünfte verwandelt wird und alſo verloren geht. Zur 
Eriparniß des Holzes gehört ebenfalls ein gehöriges Zerfleinern, wird 
das Holz in diden Stüden in's Feuer geworfen, jo fett es weniger 
Wärmeſtoff ab. Zum Kochen find die härteren Holzarten am 
beften, da fie, ohne gar zu ftark zu flammen, eine gleichmäßige Hite 
bewirken. 

Was die Torfheizung betrifft, jo ift zur Erſparniß bei derſelben 
bejonder8 darauf zu fehen, daß der Torf feſt und troden fer; je härter 
und fefter derjelbe, deſto ſparſamer ift ver Verbrauch. Beim Verkauf 
wird häufig großer Betrug damit getrieben, indem das Füllen der Körbe 
oftmals jo geichieht, daß eben jo viel leerer Raum ald Torf darın 
enthalten ift; au muß man beim Hereintragen die Körbe notiren. 
Wenn man Gelegenheit hat, vdenfelben von befannten redlichen Leuten 
zu faufen, fo bezahle man ihn Lieber etwas theurer und man hat ihn 
dennoch mohlfeiler. | 

Endlich ift bei der Steinfohlenheizung zu bemerken, daß die Back— 
kohle die beſte iſt. Die gute Qualität ift an ihrem Glanz zu erfennen ; 
je matter und eifenartiger fie ericheint, deſto ſchlechter und unreiner 
wird man fie finden. Zum guten Brennen der Steinkohlen gehört, 
daß fie nicht längere Zeit der Luft ausgeſetzt werben, weil fie ſonſt 
vermittern und an Heizkraft verlieren. Der Steinfohlengrus muß ges 
börig mit Waller durchmengt werden; troden gebraucht, fällt er durch 
den Roft, ohne feinen Zweck zu erfüllen. Die gröberen Theile der Ajche, 
deren bei einem zu weiten Roſt ſich viele vorfinden, können bei hohen 
Kohlenpreifen mitteljt eines Drahtſiebes von der feineren Ajche geſondert 
werden, wo fie dann, mit guten Kohlen und Waſſer vermengt, noch— 
mals zu gebrauchen find. Die abgelagerte Aſche ift bei ſchwerem Boden 
ein vorzügliches Düngmittel und kann auch bei leichtem Boden zu 
Compoſt verwandt werden. Zur Erſparniß der Kohlen darf das Feuer 
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nicht zu ſehr ausbrennen, e8 muß vielmehr vegelmäßtg nachgelegt werden 
und zwar in Die Mitte des Ofens. Das Stochen muß größtentheils 
von unten herauf, nur dann oben geihehen, wenn das Feuer hohl brennt, 
wie e8 bei Badkohlen der Fall it. Bor dem Nachlegen thut man 
wohl, zuweilen mit dem Stocherfen durch alle Gleife des Roſtes zu 
ziehen, um dieſelben von der Aſche zu veinigen; follten ſich Schladen 
vorfinden, jo muß man fie herausnehmen, damit der Luftzug nicht ge— 
hemmt werde, ohne welchen das Feuer nicht brennen kann. 

Auch ſorge man für trodeneg Material zum Anlegen des Feuers. 
Folgendes fann dazu gebraucht werden: Hobelſpäne der Tifchler und 
Böttcher, Späne von Tannen und Fichten, welche auf Baupläten zu 
haben jind und ganz fein zeriplittert werden müffen, Lohkuchen, Bündchen 
von Haidefraut, die von armen Leuten gern den Sommer hindurch da 
wo fie zu haben jind, für einen angemefjenen Preis gebracht werben, 
ferner die wilde Kaſtanie (Roßkaſtanie), befonder8 auch Ginfter und die 
Zapfen und Nadeln der Tannen und Fichten, welches Alles in trodener 
Jahreszeit beſchafft, in einer Speicherfammer im Verſchluß gehalten 
und davon herausgegeben werde, weil ſonſt der größte Vorrath bald 
verſchwindet. 

Zum baldigen Erwärmen eines Zimmers gehören auch lange 
Ofenröhren; kurze Ofenröhren führen die Feuerluft zu raſch in den 
Kamin. Je länger aber die Röhren ſind, deſto öfterer bedürfen ſie 
des inwendigen Reinigens, noch mehr, wenn Krümmungen in den 
Röhren vorhanden ſind, indem durch Anſetzung von Ruß die Hitze des 
Ofens geſchwächt und der Luftzug gehemmt wird. Ein Schieber in der 
Röhre ſollte niemals fehlen und doch findet man ihn in einigen Gegenden 
gar nicht üblich. Derſelbe hat nicht nur den Zweck, in dieſer Beziehung 
Feuersgefahr zu verhüten, indem man bei zu ſtarkem Feuer im Ofen 
durch ein Zuſchieben augenblidlih den Zug hemmen kann, ſondern es 
läßt ſich dadurch auch das Feuer reguliren und länger erhalten. Um 
das Rauchen der Ofenröhre zu verhindern, laſſe man jedes obere 
Röhrenſtück das untere umfaſſen und alle Fugen gut verkitten. Auch 
Darf beim Setzen eines Ofens die Röhre nicht über 2 Zul (5 Centim.) 
in den Schornftein geführt werden; Das zu weite Hineinfchteben in den 
Schornftein ift oft Die einzige Urſache, daß ein Ofen nicht zieht. Bei 
Anlegung von Lagerröhren müſſen ſolche zur Beförderung des Zuges 
ſich ſtark heben. | 
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Bemerkungen und Rathſchläge für die Küche. 
1. Sprungherd. Man hört nicht felten darüber Hagen, daß 


ein neuer Spar= oder Sprungherd ſchon in der erften Zeit geſprungen 


it. Um biejes möglichft zu verhüten, muß verjelbe während der erften 
8— 14 Tage ſchwach geheizt und nach und nach an ftärfere Hitze ges 
wöhnt werden, wo man dann vor ſolchem Uebelſtande ficherer fein 
wird. Darum ift zu vathen, den Badofen in der bemerkten Zeit, 
damit man nicht genöthigt ſei, .ftärker zu heizen, weder zur Zuberei— 
tung von Braten, noch zum Baden zu gebrauchen. Nebenbei fer 
bemerkt, daß man, wenn em Waflerkeffel am Herde angebradt ift, 
> während Kuchen over Weißbrod im Badofen find, fein Faltes Wafjer 
zugießen darf, weil durch die plößliche Abkühlung des Badofens das 
zu Badende migräth. 

2. Reue eiferne Töpfe auszukocen und blank Zu machen, 
aud) roflige zu reinigen. Der zu reinigende Topf wird bis oben 
hin mit warmem, vorher gemeffenen Waſſer gefüllt und au einen Ort 
geftellt, wohin weder Kinder, noch Hausthiere kommen. Dann gieße 
man zu 8 Maaß (9 Liter) Waſſer für 1 Egr. Vitriolöl aus einer 
Färberei gleichmäßig Darüber, worauf daſſelbe nach furzer Zeit, ohne 
daß ed mit dem Feuer in Berührung gebracht wird, ftundenlang am 
Sieden bleibt. Nachdem das Wafler 48 Stunden geftanden hat, wird 
der Topf ausgewaſchen, mit Kartoffelichalen gefüllt, wenn ſolche ganz 
weich gekocht find, wieder gereinigt und auf gleiche Weile Das Kochen 
von Kartoffelichalen oder Kartoffeln fo lange fortgefegt, bis ſolche nicht 
mehr ſchwärzlich ericheinen. Hierbei fer bemerkt, daß die erſt gefochten 
Schalen nur für den Düngerfall tauglich find, demnächſt können fie 
für's Vieh gebraucht werben. Darnach wird der Topf gereinigt, mit 
Fett ausgeftrihen und einen Tag hingeftellt. Durch jolde Behandlung 
werben die Töpfe inwendig nicht nur fehr rein, glatt und glänzend, 
ſondern es wird dadurch zugleid das Weißkochen der Speiſen bewirft. 

Das Blankmachen neuer eiferner Töpfe von aufen, geſchieht da— 
dur, daß man fie vorab mit Bimsftein glatt abreibt. Dann werben 
diefelben mit in wenig Wafler aufgelöfter Soda, Sand und Seife tüch- 
tig gejcheuert, warm abgewalchen, getrodnet und darnach mit feiner 
heißer Steinfohlenafche nochmals — Dieſe Behandlung wird 
ſo lange wiederholt, bis die Töpfe glänzend erſcheinen, wo dann ſolche, 
die täglich gebraucht werden, wöchentlich geſcheuert werden müſſen. 

3. Irdenes Kochgeſchirr. Das oberländiſche irdiſche Koch— 
geſchirr zeichnet ſich vor dem übrigen durch viel größere Dauerhaftigkeit 
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aus. Man erkennt e8 an der rauhen unteren Fläche und am Klang. 
Je heller beim Anichlagen der Ton und je leichter die Waare, defto 
beffer ift fi. Das bunzlauer Kochgelchirr ift von gleicher Dauer und 
da man die Töpfe in allen Größen haben fann, fo ift es zum Kochen 
und Braten fleinerer Portionen ganz befonder8 zu empfehlen. Das 
ftärfere ıft unten rauh und das mit einem Abſatz verfehene vorzugö- 
weile für's Kochen und Braten eingerichtet; Doch taugt zu letzterm Zwecke 
das ımit einer Düte verjehene nicht, weil dadurch zu viel Dämpfe ver- 
foren gehen. Aus dieſem Grunde fehe man beim Ankauf auf feft 
ſchließende, nach oben bin gemölbte Dedel; die nah unten gebogenen, 
find unzweckmäßig. Die Flamme aber verträgt das bunzlauer Ges 
ſchirr nicht. 

Damit man von foldh emem Topfe Längeren Gebrauch habe, ſtelle 
man denſelben mit faltem Waſſer gefüllt in ein Gefäß, gieße jo viel 
Waſſer hinen, daß e8 den Topf bevedt und laſſe ihn 48 Stunden 
darin ftehen. Dann fülle man ihn mit frifchem falten Waſſer und 
gebe dem Zopfe drei Tage lang einen Pla hinten auf dem Herde, 
wo das Waſſer langfam erhist, vor dem Kochen erhalten wird. Der 
Topf iſt dann zum Gebraudy fertig. 

4. Topfdeckel. Für Kleinere Haushaltungen find bunzlauer oder 
andere gute irdene Topfdeckel ehr paſſend, indem fie durch Abwaſchen 
mit heißem Waſſer ſchnell gereinigt werden können, wenig foften und 
bei einiger Aufmerkſamkeit Langen Gebraud; gewähren. Um fie jauber 
zu erhalten, laſſe man fie wöchentlih einmal nebſt den übrigen irdenen 
Gejchirren mit etwas in kochendem Wafler aufgelöfter Soda und Sand 
ſcheuern, dann abwajchen und abtrodnen. 

5. Mecbermanganfaures- Rali. Es kommt nicht jelten vor, 
daß friiches Fleisch bet großer Hite ſchon nach wenigen Stunden, ge 
bratenes und gekochtes Fleiſch in einer Nacht fich verändert, was ein 
wicht friſcher Geruch beweift. Nicht weniger finden wir beim Wildpret, 
wenn ſchon etwas haut gout eingetreten ıft, was Manche an demſelben 
lieben, das ſolches dann vajch zu viel wird. Um nun dem veränder- 
ten Fleiſche den Geruch zu benehmen und für den Gebrauch berzuftellen, 
nehme man eine die Fleiſchmaſſe bededende Quantität Waffer, gebe jo 
viel Uebermanganſaures-Kali hinein, daß das Wafler eine ſchöne, ſtark 
rofige Färbung annimmt, Tege das rohe oder gebratene oder gekochte 
Fleiſch ſo lange hinein, bis die Flüſſigkeit fih entfärbt. Möchte 
der Geruch bis dahın nicht ganz entfernt fein, jo wiederhole man das 
Berfahren mit etwas mehr Zuſatz von Kali. Dann fpüle man das 
Fleiſch mit Harem Waller nah, und man wird weder üblen Gerud, 
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noch üblen Geſchmack mehr finden. Gekochtes Fleiſch muß ſelbſtredend 
durch geeignete Zuthaten von neuem zugerichtet werden. 

Auch beim Wurſtmachen iſt das Uebermanganſaure-Kali ein aus— 
gezeichnetes Mittel, die gut gereinigten Därme raſch von ihrem üblen 
Geruch zu befreien. Man verfahre damit nach vorhergehender Angabe. 

In England ſoll ſich das Kali häufig auf Toiletten befinden, 
da es durch Ausſpülen des Mundes den üblen Athem, wie jede üble 
und krankhafte Ausdünſtung, ohne dem Geſundheitszuſtand zu ſcha— 
den, entfernt. 

6. Uebrig gebliebene Speiſen ſtelle man nicht in den Schüſſeln 
hin, worin fie aufgetragen werben, da ſolche Leicht zerſtoßen werden 
fönnen und beim nächſten Gebraud) fehlen mürden. Doc ift zu dieſem 
Zwed vor ſchlechtem irdenen Geſchirr zu warnen, da die Glaſur giftige 
Theile enthält. Sehr pafjend find hierzu bunzlauer Geräthe; man 
ſollte e8 nicht daran fehlen laſſen. 

7. Der Rüchenzettel. Zur Erleichterung und Annehmlichfeit 
für die Hausfrau dient es, den Küchenzettel für mehrere Tage im vor= 
aus zu machen und denfelben aufzuzeichnen. Auch fann fie gerade da= 
durch beffer für nöthige Abwechſelung der Speifen forgen und Reſte 
zweckmäßiger verwenden. Hinfichtlich der Wahl der Speifen jollte man 
bei der Zulammenftellung jo viel als möglich Nüdficht auf das Be— 
fommen nehmen, alfo darauf fehen, daß die Speifen fi mit einander 
vertragen. 

In beicheidenen Verhältniſſen ift es rathſam, daß die junge Haus- 
frau die Koften vorfommender Gerichte berechnet und das Mehrkoftende 
einer Speife das nächjtemal auszugleichen ſucht. Das Bereiten feiner 
Badwerke und eingemachter Früchte wird fie fich verfagen müſſen; der 
Mehrzahl der Männer iſt ohnehin ein gutes Stück Fleiſch Tieber als 
feine Bäckereien. Hinſichtlich des Einkochens von Früchten machen in- 
defien gute Preielbeeren und Fruchtfäfte, als: Himbeereffig, Himbeer-, 
Johannisbeer- und Kirihfaft, eine Ausnahme, um fie in Krankheiten 
zu haben. Erftere find magen- und unterleibftärfend und bei gaſtriſchen 
Zuftänden höchſt heilſam; letztere mit Waſſer vermifcht, machen bei 
leichten Fieberanfällen oft alles Andere entbehrlich. 

8. Die junge Hausfrau ſuche beim Kochen in allem, was dazu 
dient, ſei es Kartoffeln, Gemüſe, Fleiſch oder was es übrigens an 
Lebensmitteln ſein möge, ein gewiſſes Maß zu gewinnen. Doch läßt 
ſich dieſes nicht mit einem Male erlangen, es gehört vielmehr dazu ein 
aufmerkſames Ermeſſen, vielleicht ein Abnehmen oder ein Zugeben, wo— 
bei ſie jedoch ihren eigenen Appetit nicht als maßgebend betrachten darf. 
Männliche Perſonen, ſowie die Jugend in der Zeit des Wachſens, be— 
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dürfen ftärkerer Portionen, vwielmehr noch ift dieſes bei der arbeitenden 
Klaffe der Fall. Die Hausfrau darf bei einem pafjenden Maße ficher 
fein, daß Jeder gefättigt wird, ohne daß, wie es oftmals geſchieht, 
‚große Ueberrefte bleiben und verkommen. Jedoch ift e8 befjer zu reich— 
fh, als zu wenig. Der Berbraud von Kartoffeln werde nach dem 
größeren oder kleineren Vorrath eingerichtet. Ber einem zu den übrigen 
Gemüſen verhältnigmäßig Heinen Vorrath von Kartoffeln ift es noth— 
wendig, Jogleih im Anfang die Eintheilung darnach zu machen, 
alſo weniger Kartoffeln als Gemüſe zu gebrauchen und überhaupt fel- 
tener Kartoffelipeifen auf den Tiſch zu bringen. Uebrigens liefern bei 
mittelmäßigen reifen Kartoffeln die billigften Speilen. 

9. Zum Kochen guter Sleifchfuppen it es eine Hauptfache 
für einen verhältnigmäßig großen, mehr hoben als weiten Topf mit 
feft ſchließendem Dedel zu jorgen. Dan nehme nad der Perjonenzahl 
zu dem beftimmten Stüd Fleiſch ein beftunmtes Maß von Waſſer an. 
Das Fleifh Lege man — es möchte denn blutig fein — nicht zum 
Ausziehen in’8 Wafjer, waſche folches nur ab, thue e8 mit dem nöthi= 
gen Salz in kochendes Waſſer und ſchäume e8 auf lebhaftem Feuer 
raſch ab, wodurch der Schaum beſſer bervortrit. Dann gebe man 
eine feingefchnittene Zwiebel hinein und dein feft zugededten Topfe eine 
Stelle auf der Herbplatte, wo die Suppe ununterbrochen langſam focht. 
Ein Stückchen Butter mit einem Eflöffel Mehl je nach der Quantität 
weniger oder mehr) gelb gemacht und hinein gethan, e8 braucht nicht 
zerrührt zu werben, bewirkt einen angenehmen Geſchmack. Durch zu 
ſtarkes Kochen, jo daß die Suppe bis unter den Dedel fteigt und dieſer 
abgenommen oder ein Löffel darunter gelegt werden muß, verdampft 
die meifte Kraft, was man zunächſt durch den Gerud wahrnehmen 
fann. Noch jchlechter wird die Suppe, wenn ein zu ſtarkes Verkochen 
ein Nachgießen nöthig macht. Bon einem Eleinen Stüd Fleiſch eine 
fräftige Suppe kochen zu fünnen, zeugt von einer aufmerkffamen Köchin, 
Doc würde diejes nicht möglidy jein, wenn man hierbei nicht mehr auf 
die Qualität, als auf die Quantität Nücficht nehmen wollte. Ein 
fleiner Teller gute Suppe ift bejjer, als eine doppelte Portion Waller: 
fuppe, und kann man von einem Pfund (I/, Kilogr.) ſchierem Rindfleiſch 
mit einem Zujag von Liebig's Fleiſchextract beim Anrichten, für 6 — 
8 Perſonen eine Fräftige Suppe fochen. 

10. Ein ſchweres Weichkochen der Gemüſe it häufig Folge 
von einem trodnen Sommer; im Uebrigen hat jolches größtentheil® 
feinen Grund darin, daß die Gemüſe oftmals zu lange auf dem Teuer 
jtehen, ehe fie zum Kochen gelangen. Um letere8 zu verhüten, muß. 
das Waffer ſowohl zum Abkochen der Gemüſe, al8 aud) wenn fie nicht 
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des Abkochens bedürfen, ſtark fieven, ehe fie damit in Verbindung ge- 
bracht werden. Zu dem Zweck thue man das Gemüſe nicht auf ein- 
mal, fondern theilweife in den Topf, damit das Wafler nicht Tange 
aus dem Kochen komme, wober e8 jedesmal wieder ftarf fieven muß. 
Darum taugt es nicht, Faltes Waller nachzugießen. Auch dient zum 
Tchnelleren Weichlochen der Gemüſe das Salz erft, nachdem fie halb 
weich geworden find, das Fett aber vor dem Hineinthun derſelben dem 
Waſſer beizufügen; daß ſich letzteres nicht auf abzufochende Gemüſe 
bezieht, ift ſelbſtredend. Ueberhaupt hat das fofortige Hinzuthun des 
Tettes, das Vermeiden des Nachgiefend von kaltem Wafler, ein gleich- 
mäßiges, ununterbrochenes Kochen in einem feft verichloffenen Topf und 
große Neinlichkeit in den Kochgeſchirren, ſowie auch das gehörige Wafchen 
und Spülen der Gemüſe, den größten Einfluß auf den Wohlgeſchmack 
und nicht weniger auf die Gefundheit. Ein gute Gemüfe muß nahr- 
haft gekocht, ſehr weich und faftig, gehörig mit reinſchmeckendem Fett 
und Salz verbunden und nicht breiig jein. Darum muß das Umrühren 
mit Borficht geſchehen, bei zeitigem Hinzuthun und verhältnigmäßtger 
Anwendung von Fett und Salz bedarf e8 gar nicht des Umrührens. 
Der jungen Hausfrau ift zu rathen, fih ganz befonders im Kochen 
eines wohlichmedenden Gemüfes zu üben, e8 ift eine Hauptfache für 
ven täglichen Tiſch. 

11. Zum Erweichen von fchwer weichkochenden Gemüfen, 
jowohl eingemadhte, als lang aufbewahrte friſche Gemüfe, 3. B. Kohl— 
rabi, Nüben, werfe man ein Stüdchen Soda in's Abkochewafler, am 
beften bevor das Gemüje hineinkommt; wäre e8 verfäumt, jo kann e8 
etwas Später noch geichehen. Der Zweck wird dadurch "bald erreicht, 
ohne daß man eine der Geſundheit ſchädliche Wirkung zu befürchten 
hätte. Darum fommt e8 auf das Verhältuig nicht jo genau an, übri= 
gend iſt für vier ‘Perfonen ein Stüdchen Soda von der Größe einer 
Heinen Wallnuß Hinreihend. Das Gemüſe muß beim Abtochen in's 
tochende Wafler gethan werben. 

12. Hülfenfriichte werden dadurch fohneller weich, daß man fie 
nicht nach früheren Brauch mit falten, jondern mit kochendem Waffer 
aufs Teuer bringt. Auch dienen nach dem Abkochen der Hülfenfrüchte 
einige Hein gejchnittene Zwiebeln zum jchnelleren Weichwerden derſelben. 
Im Uebrigen werden Hülfenfrüchte in einem glafirten eifernen Topfe 
gekocht, nimmer weich; auch ift die Glaſur dem Weichwerden der Grau- 
pen hinderlich. 

13. Zum Weif- und rafcheren Weichkochen der Graupen 
ftele man fie mit. wenig kochendem Wafler und etwas Butter auf's 
Teuer und laſſe fie langſam kochen, während zuweilen Wafler Hinzu 
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gegeben wird. Dide Graupen bedecke man zum Ausquellen über Nacht 
mit reichlichem Waſſer. 

14. Den rothen Kohl ſchmackhaft zu kochen und demſelben 
das Blähende zu benehmen, wende man ein bunzlauer Kochgeſchirr 
an, lege auf den Boden je nach der Portion 2 — 3 klein gefchnittene 
Zwiebeln, gebe Waller und Fett hinzu umd wenn es kocht, den fein 
gefchnittenen Kohl theilweife hinein, wobei das Waſſer jedesmal kochen 
muß. Dann wende man mit dem Scaumlöffel das Unterfte nach 
oben und laffe den Kohl eine viertel Stunde raſch offen Kochen, ftreue 
nun das nöthige Salz darüber und koche ihn zugedeckt raſch weich. 
Darnadı gebe man 1—2 Theelöffel Mehl feitwärts hinein, um die 
ziemlich eingefochte Brühe etwas zu binden, rühre dann ein Stückchen 
Butter, eine Priſe Pfeffer, etwas Eifig uud Zucker dur, jo daß der 
Kohl einen angenehmen ſüß fäuerlihen Geſchmack erhält. Auf folde 
Weiſe ift derſelbe in einer Stunde weich und ſehr bekömmlich. Das 
lange und langſame Kochen macht ihn unihmadhaft, Aepfel darauf ges 
kocht, vermehrt die blühende Eigenſchaft. 

15. Zu einer guten Zubereitung der Sleifchfpeifen gehören 
neben nöthiger Aufmerkſamkeit pafiende Geſchirre, d. h. ſolche, die mit 
den Portionen des Fleiſches in vichtigem Berhältniß ftehen, jo daß das 
Fleiſch einigermaßen darin fließt. Es hat dieſes neben dem größe 
ven Wohlgeſchmack bei Braten zugleich den Zweck, daß viel weniger 
Butter oder Fett rforderlih if. Auch muß, damit die Dämpfe nicht 
zu ſehr verloren gehen, bei den Fleiſchſpeiſen, welde auf dem Herde 
gemacht werden, der Dedel feſt auf dem Topfe ſchließen, weshalb es 
zweckmäßig iſt, leichte Deckel mit einem Bolzen zu beichweren. Zum 
Braten von Kleinigkeiten, als Geflügel, Fricandelle u. |. w., ift vor 
Allem das bunzlauer Kochgeſchirr zu empfehlen umd wird hierbei auf 
Nr. 3 hingewieſen. Wenn ſolches zum Braten gelangt it, muß eine 
ftarfe Hige vermieden werden, auc darf man nicht mit der Gabel in 
die Fleiſchſpeiſen ftechen, weil dadurch Fett und Saft herauszieht, was 
einer guten Zubereitung binderlich ift. Noch ſei bemerkt, daß Seflügel 
milder und faftiger wird, wenn man die Butter zum Braten mit etwas 
Waſſer verſetzt und daß alle Braten dadurch milder werden, wenn 
man das Salz feingemadht dann erft darüber freut, wenn fig etwa 
die Hälfte der Zeit gebraten haben. 

16. Hafenbraten und Geflügel follten eigentlich) nicht aufge- 
mwärmt werden, wünjcht man e8 jedoch zu thun, jo fann ſolches nur 
dadurch vor unangenehmen Geſchmack bewahrt werden, daß man «8 
in einem porzellanenen oder bunzlauer Geſchirr, feſt zugededt, jo Lange 
in fochendes Wafjer ftellt, bis es heiß geworben ift. 

17 
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17. Abfülle von einem rohen Scyinken nebſt Schwarten füns 
nen, nachdem fie mit heißem Waſſer gırt abgewalchen find, am beiten 
zu Graupenſuppe mit Kartoffeln benutt werben. Die Spite gebraudye 
man ftatt Sped zu Saucen und Pfannkuchen. Das Bein, jo weit das 
Fleiſch ſehnig iſt, werde gefocht; übrigens ift zu vathen, ſolches vor dem 
Räuchern abzubauen und friſch Gebraud Davon zu machen. 

18. Sleifhbrühe von gekochtem Schinken, Rauch- und Pötel- 
fleifch, „welche viel Kraft enthält und alfo befonders gut zu gebrauden 
ift, namentlich zır Graupenſuppe, auc zu eingemadytem Gemüſe fir 
den Dienſtbotentiſch, darf nicht in eiſernen Töpfen, unter keiner Be— 
dingung in kupfernen Keſſeln hingeſtellt werden, wie das mitunter vor— 
kommt. Erſteres iſt der Geſundheit nachtheilig, Letzteres kann durch 
Entwickelung des giftigen Grünſpans leicht den Tod zur Folge haben. 
Die bemerkte Brühe werde in einem Steintopf kühl und offenſtehend, 
im Sommer nicht über zwei Tage aufbewahrt. Wünſcht man noch 
einen Tag länger Gebrauch davon zu machen, ſo muß ſie am zweiten 
Tage durch Aufkochen und Abſchäumen vor Verderben geſchützt werden. 
Das abgefüllte Fett wird, nachdem die Brühe darunter entfernt iſt, mit 
Waſſer aufgekocht und nad) dem Kaltwerden legtered abgegofien. 

19. Gelb gewordene Settwürfel von ausgebratenem Kinder: 
nierenfett, fogenannte Schreven, find eine vorzügliche Beimiſchung zu 
Tricandellen von gefochtem oder gebratenem Fleisch; auch find fie in 
Kartoffelfuppe zu verwenden. 

20. Abfülle von Schwarzbrod nebft der Unterkruſte laſſen ſich 
beim Selbitbaden deſſelben dadurch ſehr zweckmäßig benutzen, daß 
man fie 12 — 24 Stunden vor * Einmengen mit kochendem Rail er 
reichlich bedeckt und, wenn ſie völlig durchweicht ſind, klein gerieben 
mit der Brühe zum Anmengen benutzt, wodurch das Brod ſogar an 
Geſchmack gewinnt. 

21. Um gehkochte Eier zum Butterbrod oder Senfeier glatt 
aus der Schale und anſehnlich auf die Tafel zu bringen, ſchneide man 
mit einem Meſſer die Schale der Länge nad ringsum ein, das Ei durd 
und nehme e8 jodann mit einem Eßlöffel heraus. 

22. Zum Ausdünſten von Kuchen ſind, wenn ſie aus dem 
Dfen, kommen, ſtatt Einleger, Unterlagen von Lorbgeflechte gleich einer 
flachen Schüffel ohne Rand jehr zweckmäßig. 

23. Beim Schneiden der Auchen fteht die Größe der Stüde 
mit der Qualität in Verbindung, auch ift die Perfonenzahl zu berüd- 
fichtigen. Bon feinen Kuchen, ganz bejonders, wenn man einen zwei: 
ten vorangehen läßt, richtet man die Stüde zierlicher ein. Bei ſolchen 
ſchneide man mit einem ſcharfen Meſſer zuerſt ein rundes, nicht zu 
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kleines Mittelſtück, was am beften durch Auflegen eines Näpfchens ges 
ſchieht, ſelbſtredend kann nur außerhalb des Gaftzimmerd die Rede 
davon fein. Dann theilt man den alſo entftandenen Kranz in ganz 
gleichmäßige Stüde. Obſtkuchen ſchneide man in breite Streifen und 
theile fie ſchrägwinklig in größere Stücke, 

24. Peterfilie zu ziehen. Im Ermangelung eines Gartens, ſäe 
man im Februar, bet Verſäumniß anfangs März in einen nicht zu 
Heinen Blumentopf in gute Miftbeeterde oder in eine Miſchung von 
kurzem Rindvieh- oder Pferbevünger, Erde und Sand fraufe Schnitt- 
peterfilie, ftreue etwas Erde darüber, ftelle den Topf bis zum Keimen 
m die Nähe des Ofens, dann an ein Blumenfenfter gegen Süden und 
halte die Erde feucht, indem man etwas Wafjer darüber fprengt. Man 
kann fich Dann ſchon früh und zu jever Zeit mit einigen Blättern aus— 
helfen. Im Herbite pflanze man einige Peterſilienwurzeln in einen 
Blumentopf, um im Winter Gebrauch von den Blättern zu machen. 
Nicht Selten findet eine Verwechlelung der Peterfilie mit dem giftigen 
Schierling ftatt. Es iſt daher zu rathen, nur krauſe Peterfilie zur 
ſäen. Uebrigens unterjcheivet ſich der Schterling von der Peterfilie durd) 
feine dunfelgrüne Farbe und feinen eigenthümlichen Gerud). 

25. Wenn beim Gebraud von Eidottern das Eiweiß zurück bleibt, 
fanıı ſolches einige Tage an einem fühlen Orte aufbewahrt und zu 
einer Falten Speiſe benutt werben. 

26. Um bei großer Hibe gekochte Aaffeemilch, ebenfo Brühe 
von gefochtem Schinken, Rauch und Pökelfleiſch wor ſchnellem Verder— 
ben zu ſchützen, ftelle man beides offen an den kälteſten Ort und bringe 
88 nad) Verlauf von etwa 12 Stunden nochmals zum Kochen, 

27. Wenn eine Milchfpeife in einem etjernen Topfe gekocht ift, 
erhält die nächitfolgende Speife häufig eine unreine Farbe, man laſſe 
daher vorab in ſolchem Topfe Waffer und Weizenkleie eine Weile fochen. 

28. Sclöofalat. Wenn auf dem Markt Feld- oder Kornjalat 
für mehrere Abende gekauft wird, jo ift zu rathen, mit einem Male 
die ganze Portion zu werlefen und den übrigen Theil in einem Stein— 
topfe offen in den Keller zu ftellen. Auf ſolche Weile wird viel Zeit 
eripart und es ift zugleich derjelbe viel milder. 

29. Harter, rauher oder fchon Vurchgewachfener Kopfſalat 
ift bet der befterr Zubereitung doc) ein fchlechtes Eſſen. Beſſer ift es, 
jolhen als Gemüſe zu bereiten und beim Abkochen ein Stüdchen Soba 
anzuwenden. 

30. verzieruug der Speiſen beim Anrichten. Eine gute Zu— 
bereitung der Speiſen erhält nur durch ein gefälliges Anrichten ihren 
vollen Werth. Dazu gehört bei kalten Schüſſeln eine hübſche Rand— 

17* 
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verzierung und eignet ſich beſonders frausblätterige Peterfilie dazu. 
Sehr freundlich machen ſich Kleine Blümchen dazwiichen, vor allem find 
die Blüthen der Bourage (Gurkenkraut) eine ſchöne Verzierung, welche 
über Salat gelegt, mit gegefien werden Fan. 

31. Tafelfalz muß vorab auf dem Ofen getrodnet werben, Dann 
reibe man es in einem hölzernen Salzmörjer möglichſt fein, in Er: 
mangelung deffelben kann c8 auf einem jaubern Küchenbrett mittelft 
eines Nollholzes geſchehen. 

32. Beim Einkauf von Wintergemitfe vechne die Hausfrau 
bei den weißen Rüben auf einen Gebrauch bis gegen Ende des Jahres, 
wo fie ihren Gefchmad verlieren. Weißer und rother Kohl (Kappus) 
find zwar im evften Monat nach dem Einernten am wohlfchnedend- 
ften, doch find fie bis Januar gut; im Yebruar aber erhalten fie jchon 
einen faden Geſchmack. Stedrüben (Unterfohlrabi) erhalten erſt mit 
dem neuen Jahre ihren Wohlgeſchmack, weshalb man fie nicht Früher 
gebrauche. Gut aufbewahrt, behalten dieſe, jowie auch die gelben Wur- 
zeln, bis zum Mai ihren Werth. Yebtere find, jo lange fie ihren 
vollen Saft haben, fein gejchnitten, mit einigen Kartoffeln gekocht oder 
Dazu gegeben, am beften; ſpäterhin möchte es vorzuziehen fein, fie in 
fleine Würfel gejchnitten, mit feinjchaligen, weißen Bohnen und einigen 
Kartoffeln zu kochen, wober zulegt eimas Mehl mit Eſſig und Pfeffer 
angerührt und durchgeſtovt wird. | 

33. Gute, weichkochende Hülſenfrüchte Liefern für Winter 
und Frühjahr bei gelunder Verdauung ein nahrhaftes, Tättigendes und 
wohlfeiles Eſſen; vielleicht giebt e8 fein Gemüſe, was jo wenig foftet, 
fo wenig Fett bedarf, als die mit einigen Kartoffeln und reichlich Purröe 
oder Sellerie weih und ſämig gefochten Bohnen= und Erbjenfuppen. 
Um fie bei ſchwächerer Verdauung zu vertragen, dient, etwas gekochtes 
Obſt folgen zu laffen. Auch Suppe von Gerfte mit Kartoffeln, ſämig 
gekocht, ift ein wohlfeiles, nahrhaftes und Teicht zu verbauendes Eſſen. 

34. Eingemachte Faßgemüſe find, mit Ausnahme von Sauer: 
fraut, etwas jchmer zu verbauen und in Beziehung auf ſpar— 
jame Einridhtung für einen Heinen Haushalt nicht zu empfehlen. 
Ber einem größeren Hausperlonal aber kann zum Einmachen von Weihe 
fohl, Bohnen, Stielmuß und weißen Rüben unbedingt gevathen werden, 
da dieſes Alles eine angenehme Abwechfelung und ein reichlicher Keller 
vorrath der Hausfrau ein Gefühl von Sicherheit gewährt. Zum guten 
Geſchmack der eingemachten Gemüſe gehört jedoch eine forgfältige Bes 
handlung, d. h. die größte Neinlichkeit in den Fäffern, auch behalten 
fie dadurd einen friiheren Gerud. Das Nähere ift „Einmachen der 
Gemüſe“ Nr. 1 mitgetheilt. 
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Die Fäffer mit eingemachten Gemüfen werden gewöhnlich it dem 
neuen Jahre angebrochen; doch würde e8 vielleicht zweckm' ger fein, 
fih hierbei nach den übrigen Wintervorräthen zu richten. Hat man 
wentg friihe Gemüſe und veichlich eingemachte, fo kann man ſchon an= 
fangs Dezember anfangen, wöchentlich einmal davon zu gebraudıen. 

39. Preißelbeeren, welche nicht mehr völlig ihren Saft haben, 
rühre man beim Gebrauch mit fühem Zuckerwaſſer etwas flüffig, fie 
gewähren dann mit Gonfeet oder Zwieback geveiht, in heißen Tagen 
eine wahre Erfriichung. 

36. Zum bequemeren Gebrauch von grünem Schweiserkäfe, 
reibe man einen Theil deſſelben, fülle ihn in ein Fläſchchen und ftelle 
es verkorkt hin. 

37. Zum Pfannkuchenbacken wende man ein dazu beſtimmtes 
Meier an, weil Küchenmeſſer in der heißen Pfanne ihre Schärfe und 
nebenbet bald ihr Anfehen verlieren. 

38. Zum Kühren in heifem Fett darf fein zinnener Löffel 
gebraucht werben, weil derfelbe durch Ablaufen ſchadhaft würde; ein 
eiferner iſt Dazu pafjend. 

39. Da filberne Theelöffel beim Eſſen von Eiern jedesmal 
eine gelbe Färbung erhalten, jo fand die Berfafferin, dar jelbft in hoch— 
geitellten Verhältnifjen zu ſolchem Zweck feine filbernen, jondern Löffel 
von Compofition gebraucht wurden. 

40. Wärmen des Kaffees. Wenn man genöthigt ift, den 
Kaffee Tängere Zeit heiß zu halten, jo giefe man ihn vom Sag in 
eine bunzlauer Kanne und ftelle fie in einen Topf mit Fochend heißem 
Waſſer auf den Herd; Kochen aber darf derlelbe nicht. Um übrig ges 
bfiebenen Kaffee aufzumärmen, gieße man ihn fofort nach dem Ge— 
brauch vom Sat ab und made ihn auf bemerkte Weife heiß; durch 
Kochen erhält er einen aufgewärmten Geſchmack. 

41. Eine Raffeckanne, welche felten gebraucht wird, werde 
nad dem Auswaſchen ausgetrodnet; eine zinnerne Kanne muß offen 
bingeftellt werden, weil jonjt der zunächſt darin gemachte Kaffee einen 
Begeihmad erhält. Um einen dumpfen Gerudy aus einer fett länge— 
rer Zeit nicht gebrauchten Kanne zu entfernen, giefe man nad) dem 
Auswaſchen mit einem Male raſch jo viel kaltes Wafjer hinein, daß 
es ſtark überfließt. 

42. Winterbutter. Damit die Hausfrau ſicher ſei, gute Winter— 
Butter zu haben, die bei der jchlechten friſchen Marttbutter zur Winters 
zeit jehr vorzuziehen ift, würde zu rathen fein, wenn fie Gelegenheit 
dazu hat, auf dem Markte gute fette Butter zu kaufen, diefelbe dann 
jelbft einzumachen, wie das Nähere darüber in „Verjchiedenes für Küche, 
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Keller und Vorrathskammer“ mitgetheilt if. Hierbei ift zu rathen, 
dafür zu forgen, daß im Verhältniß zum Gebrauch ein Fleiner oder 
größerer Topf Butter zum Kochen junger Gemüſe hingeſtellt werde, weil 
man von eingemachter Butter etwa nur die Hälfte gebraucht; ſelbſt— 
vedend muß fie frei von jedem Nebengeihmad fein. Mehr noch it 
zu dieſem Zwed ein Töpfchen Schmelzbutter zu empfehlen, wobei man 
fiher ift, daß fie durch gänzliches Entfernen der Milchtheile nicht im 
Mindeſten ihren Geſchmack verändert. 

43. Auch wird erinnert, im September Eier zum Aufbewahren 
einzufaufen, das Nähere darüber ift „Aufbewahren verichiedener Bor: 
räthe“ mitgetheilt. 

44. Man mache es dem Küchenmädchen zur Regel, leer gewordene 
Flaſchen und Krüge, bevor ſie in den Keller gebracht werden, zweimal 
gehörig auszuſpülen. Sie bedürfen dann vor dem Gebrauch nur eines 
einmaligen Spülens und wird alſo dadurch viel Zeit erſpart. 

45. Der Mörſer muß ohne Ausnahme nach jedem Gebrauch, 
ehe man ihn an ſeinen Platz ſtellt, gehörig ausgerieben werden. Es 
gehört ſolches zur Küchenordnung, aber man iſt auch außerdem dann 
ſicher, daß ſich kein Grünſpan anſetzt. Salz ſollte in einem Mörſer 
von Meſſing niemals geſtoßen werden; geſchieht es aber, ſo iſt ein 
ſofortiges Auswaſchen nöthig. 

46. Gebrauchte Platten, Spring- und Puddingsformen 
müſſen gleichfall® nad dem Gebrauch durch Ausreiben mit Zeitungs 
papier gereinigt werden, bevor man fie wieder an ihren Platz bringt. 
Die Hausfrau wolle nicht verfäumen nachzufehen, was bei einem un: 
ordentlichen Dienftmädchen unumgänglich nothwendig ift, Dem orbent- 
lichen aber wird es zum Vergnügen gereichen. 

47. Zum Keinhalten irdener Küchen - Geräthe ift es nothiwendig, 
folche wenigſtens wöchentlich einmal mit einem Stüd in heißem Waſſer auf 
gelöfter Soda tüchtig von innen und außen abzuwaſchen, dann in rei— 
nem Waffer abzufpülen und mit einem veinen Küchentuche abzutrodnen: 

48, Mandelreibe. Um beim Gebrauh von Mandeln fi nicht 
mit dem zeitraubenden Stoßen zu befaffen und viel befjer feinen Zwei | 
zu erreichen, ift Die Mandelreibe zu empfehlen. Mean lafje fie fich bei den 
Sonditoren zeigen. Uebrigens befteht fie aus einem etwa 6 Zoll (151, 
Gentim.) langen und 3Zoll (8 Eentim.) breiten Brettchen mit 2 Seiten: 
brettchen verjehen (einer Kappusichabe ähnlich), worauf fih ein Stüdchen 
Bley, wie eine feine Neibe eingerichtet, mit einem Käſtchen befindet, 
welches mittelft eines Drudbretthens auf dem Blech hin- und ber 
gefchoben wird. Darunter ift eine Schieblade, wo hinein Die äußerſt 
fein und locker geriebenen Mandeln fallen. 
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49. Keim Ankauf von Hteintöpfen zum Einkneten der Butter, 
zum Einmaden von Früchten ꝛe. wähle man die niedrige weite Form, 
da diefe im Gebrauch angenehmer ift. 

50. In der Küche follte man ftetS nebenan ftehend auf dem Herd 
fir kochendes, wenigſtens heißes Wafler jorgen, um beim Kochen und 
Wegſpülen von Geräthen keine Zeit zu verlieren. 

51. Zum Anfaffen der Töpfe und Pfannen reihe man uns 
brauchbar gewordene Stücke in Heiner viereckiger Form, mit abgenugter 
Watte gefuttert, zufammen, verfehe fie mit einem Aufhängfel und habe 
ftetö eins neben dem Herde hängend, im Bereitichaft. Iſt eim folcher 
Anfaß ſchmutzig geworden, jo werde er nicht weggeworfen, fondern aus— 
gewaſchen, und wenn er abgenugt ift, erneuert, Sich mit Küchentüchern 
zum Anfaſſen der Töpfe auszuhelfen, ift ein wahrer Mißbrauch. 


Bemerfungen verichiedener Art. 


1. Warnung. Es ſollte firenge darauf gehalten werden, daß 
niemals ein Topf oder Keffel mit heißem Waſſer, weder beim Wachen, 
noch in der Küche, auf den Fußboden geftellt wird; manches Kind fand 
dadurch jeinen Tod. Im Abjchnitt: „Gemeinnütziges“ find gute Mittel 
gegen Verbrennungen mitgetheilt. 

Nicht weniger ift vor dem unvorfichtigen brauch von Zündhöl— 
zen zu warnen, wodurch häufig Die größte Gefahr entfteht, wie Die 
Verfaſſerin fi) noch vor Kurzem davon überzeugte. Ein Dienftmädchen 
hatte nämlich im Zimmer einer ſchwer Kranfen den Ofen angelegt, Die 
Doje mit Zündhölzern darauf geftellt und das Wegnehmen vergefjen. 
Glücklicherweiſe tritt bald darnad) ihr Mann, auf feinen Geſchäftswegen 
noch eben wieder in's Haus zurüdkehrend, in's Kranfenzimmer, worin 
fih ein ſo ſtarker Dunft von den flammenden Zündhölzern verbreitet 
hatte, daß die Kranke ohne folhe wunderbare Fügung rettungslos auf 
Ihrem Lager erſtickt wire. 

Möchte doch jede Hausfrau ein Beilpiel daran nehmen, ftrenge 
auf Vorſicht halten und dem bemerkten Gegenftand einen ſolchen Plat 
geben, wo kein Kind dazu gelangen fann. 

2. Zur Dorficht follte man den Ofen im Kinderzimmer mit 
einem Geländer verfehen, ohne welches gar zur Leicht ein Unglüd ent- 
fteht. Vor einiger Zeit war die Berfafferin ſelbſt in einem benachbar— 
ten Haufe von einem jchredlichen Ereigniß dieſer Art Augenzeuge, indem 
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fie zur Hülfe gerufen wurde. Ein Kind war, während die Mutter 
einen Eimer ſchmutziges Waffer aus dem dritten Stod in ihre Dünger— 
grube trug, dem Ofen zu nahe gefommen, die Hite hatte das Kleidchen 
angezogen und als die arme Mutter wieder herein tritt, fteht ihr Kind 
in lichten Flammen. Obgleid) ein nahe wohnender Arzt raſch zur 
Hand war, konnte feine Rettung erfolgen, nad) 8 Stunden trat unter 
unbeichreiblichem Jammer der Tod ein. 

Möchten doch alle Mütter, auch bei der niederen Volksklaſſe, auf 
die bemerkte Vorkehrung hinwirken, die fchlicht und recht auch von un— 
bemittelten Eltern zu erreichen fein wird. Nebenbei bemerkt, kann ein 
derartiges Geländer dazu dienen, die Kinderwäſche darauf zu durch— 
wärmen. Das Trocknen derjelben aber muß im Kinderzimmer gänzlich 
vermieden werben. | 

3. Weißbrod, Swicback und Backwerk. Um bei Vermeidung 
des friſchen Weißbrods, welches nur ein ſtarker Magen verträgt, nicht 
genöthigt zu fein, trodenes® Brod auf den Tiſch zu bringen, ift zum 
Aufbewahren eine Blechtrommel jehr zu empfehlen, worin ſolches zwei 
Tage und nod länger ganz faftig bleibt. Wer die Koften derſelben zu 
berüdfichtigen hat, kann fidy mit einem weiten Steintopf mit ſchließen— 
dem Dedel aushelfen. | 

Zum Aufbewahren von Zwieback iſt gleichfalls eine Blechtrommel 
mit einem Eleinen Hangfchloß verjehen, höchft zweckmäßig. Damit man 
zur Zeit des Gebrauchs nicht genöthigt ſei, Denjelben erft vom Bäcker 
zu beichaffen, dient eine jolche zur großen Bequemlichkeit und erhält fich 
der Zwiebad darin längere Zeit friſch. Es darf jedoch Fein trodenes 
und feuchtes Gebäck in einem und demjelben Behälter Liegen, weil fonft 
erftere8 weidy würde, alfo muß Weißbrod und Zwieback getrennt fein. 

Um Badwerf Tängere Zeit friſch und wohlſchmeckend zu erhalten, 
bewahre man e8 in einer Terrine oder tiefen porzellanenen Schüſſel mit 
geichloffenem Dedel, damit die Luft möglichft abgehalten werde. 

4. Tifchbutter. In Falter Jahreszeit bemahre man diefelbe an 
einem warmen Ort oder jtelle fie wenigftens eine Stunde vor dem 
Gebrauch in die Wärme, damit fie zum Streichen die nöthige Geſchmei— 
digfeit erhält. 

5. Baffee und Bucker. Alles mas an Lebensmitteln täglich 
gebraucht wird, jollte Die Hausfrau beichaffen, ehe es ganz zu Ende ift. 
Dahin gehört namentlic) auch ven Kaffee zu brennen, fo lange wenig— 
ftend nody einige Loth vorräthig find damit fie bei unerwarteten Beſuch 
nicht in DVerlegenheit gerathe. Auch dient es ſehr zur Bequemlichkeit, 
die Geſellſchafts-Zuckerdoſe ftets gefüllt zu haben, um beim Gebraud 
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nur zugreifen zu können. Siehe „Verfchtevenes für Küche, Keller und 
Vorrathskammer“. 

6. Wein. Rothwein gewinnt dadurch ſehr an Wohlgeſchmack, 
daß man ihn in kalter Jahreszeit wenigſtens eine Stunde vor dem 
Gebrauch an einen warmen Ort ſtellt. Weißwein hingegen muß in 
heißer Jahreszeit aus dem kühlen Keller auf den Tiſch. Um eine an— 
gebrochene Flaſche Wein eine kurze Zeit bis zum letzten Reſt gut zu 
erhalten, ſtelle man fie an einen falten Ort auf den vorher feſt ein— 
gebrüdten Korkſtopfen. 

7. Garten. Derfelbe kann neben feiner großen Annehmlichkeit 
bedeutenden Nugen gewähren, wenn man ihn größtentheild durch eigene 
Leute bejorgt und dem Boden die nöthigen Bortheile abzugewinnen ver= 
ſteht. Wünſcht man aber Gartenland des Nutzens halber zu miethen 
und ift darauf hingewieſen, folches durch fremde Leute bearbeiten zu 
lafien, jo wird man finden, daß nur Schaden daraus hervorgeht und 
daß man wenigfteng bet einem fleinen Haushalt und wenn der Garten 
nicht beim Haufe Tiegt, ſich beffer fteht, die Gemüſe auf dem Marfte 
zu faufen, 

Ebenfo unvortheilhaft ift es, Land für Feldkartoffeln zu miethen, 
wenn man die Bejorgung fremden Yeuten in die Hand geben muß. 
E8 find jeltene Fälle, wo nicht mehr oder weniger Schaden damit ver— 
bunden ift. 

8. Gemüſe. Im Befit eines Gemüſegartens gereicht es zum 
Bortheil der Wirthichaft, wenn das junge Gemüfe von der fundigen 
Hausfrau jelbft oder menigftens fo lange unter ihrer Aufficht den Beeten 
entnommen wird, bis fie weiß, Daß e8 gut geichteht. Ber Unfunde und 
Unachtſamkeit können andernfalls große Nachtheile für den ferneren 
Ertrag entftehen Folgendes iſt dabei zu beachten: 

Junger Salat. Hierbei müffen einzelnftehende Pflanzen, welche 
fich ausbreiten, geſchont werben, indem ſich diefe bald zu Köpfchen bil— 
ven, bejonderd wenn fie durch Ausdünnen mehr Naum gewinnen. Man 
gebrauche zuerft ſolchen Salat, der ſpitz emporfchießt, da aus deinjelben 
feine Köpfe werden. 

Zunge Wurzeln. Ber den erften Portionen greife man nicht 
nad) den einzelnjtehenden didften Wurzeln, jo einladend dieſe auch find, 
fondern lichte die dichteren Stellen, wober man mit dem Finger unter: 
ſuche und die ftärfften wähle Auf folche Weile wird man bald zu 
einem einträglichen Beet gelangen. 

Junge Erbjen. Während man mit der rechten Hand pflückt, 
werben mit der linken die Nanfen feftgehalten; die vollflommenften 
Schoten bleiben zur Saat hängen, von den andern werben bie noch 
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wenig gefüllten Schoten geſchont und die übrigen gepflücdt. Erben 
fünnen zum Gemüſe zwar ausgewachjen genommen werden, Doch müſſen 
fie noch faftig und zarticalig fein; aus den ſchon etwas härter gewor- 
denen kann eine wohlſchmeckende, Durchgerührte Erbſenſuppe gekocht werben. 
In heißen Tagen muß das Pflüden wentgftens ein über den andern Tag 
gefchehen, amı beten iſt dazu der frühe Morgen, da die Nachtkühle die 
Schoten wieder erfrifcht. 

Wird indeffen die erwähnte Vorſicht nicht beachtet, werden die 
Kanten abgerifjen, mol gar aus der Erde gezogen, wie das nicht 
felten von unfundiger Hand geichieht, fo wird man bald mit der Ernte 
fertig fein. 

Bietd- oder Schneidbohnen Ganz beſonders bedarf es 
beim Pflüden der Schneivbohnen zum Einmachen eines aufmerkfamen 
Auges und einer vorfihtigen und fundigen Hand, Die volltommenften 
Schoten bleiben von wornherein zur Saat hängen, die Bohnen zum 
Einmachen müſſen ausgewachfen, fledenlos, weich und faftig fein, weniger 
gute werden zum Kochen beftimmt. Sind die erftgepflüdten Bohnen ein= 
gemacht, To richtet ſich Das Nachpflüden nad) der Witterung und nad) 
ver Sorte. Man kann hierbei annehmen, daß Schwertbohnen, welche 
unter allen Bohnenforten zuerft ihre Weiche verlieren, bei großer Hite 
ein über den andern Tag des Nacpflüdens bedürfen; Salatbohnen 
entwideln ſich weniger ſchnell und bleiben Tänger weich. 

Gemüſe und Suppenfraut. Bon Gemüjen ꝛc. ꝛc., weldye 
hauptfächlich für den Winter beftimmt find, 3. B. verjchiedene Kappus— 
jorten, Sellerie, Porree ꝛc. muß Das Befte gefchont und das weniger 
Gute zumäcft verbraucht werden, weil letzteres durch Läugeres Auf: 
bewahren mehr und mehr verliert. Berläßt man fich hierbei auf ein 
unfundiges Dienſtmädchen, jo fann man gewöhnlich Darauf rechnen, daß 
das Beſte zuerft aus dem Garten gebracht wird. So aud) ift es noth- 
wendig, daß man im Winter häufig den Gemüfevorrath nachfieht, damit 
das etwa Angefaulte zuerft in die Küche kommt. 

Meerrettig follte, als ein jo höchſt nütliches und angenehmes 
Gewächs, für die Küche mit größerer Aufmerkfamfeit gezogen werben. 

9. Getreide. Wer nicht im Beſitz von ſelbſtgezogenem Korn ift 
und fein Vieh hält, aljo die Abfälle dafür nicht zweckmäßig verwenden 
kann, für den Liegt nichts weniger als Vortheil darin, dafjelbe auf dem 
Markte zu kaufen, um es zur Mühle zu ſchicken, da die Meinen damit 
verbundenen Unfoften auch zu bevedinen find. Man wird ſich . beifer 
dabei ftehen, feinen Bedarf aus einer guten Dampfmühle zu beziehen. 

10. Mehl. Die befte Sorte ift ſowohl zum Baden als zum 
Küchengebraudy die mwohlfeilfte. Ste wird in den Dampfmühlen mit 
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ee 00. bezeichnet; übrigens ift für gemöhnliches Weißbrod Nr. 0. aud) 
ehr gut. 

11. SHelbfibacken des Schwarzbrods. CS ift hierbei anzu— 
nehmen, daß, nachdem die Hälfte des Vorraths verbraucht tft, jet e8 in 
einer großen oder Eleineren Haushaltung, wieder eingemengt werden muß, 
da friſches Brod der Geſundheit nachtheilig und zugleich gar zu unvor— 
tbeilhaft tft; im Sommer würde hierbei das Schimmeln des Brodes zu 
berüdjichtigen fein. Das Verarbeiten, das Baden und der Berbraud 
bedürfen Aufmerkſamkeit und Aufficht, indem häufig große Mißbräuche 
dabei ftattfinden. 

12. Scharfe Tranchir- und Tafelmeffer. Im häuslichen Leben 
würde für den Hausvater vielleicht nichts ungemüthlicher fein, als wenn 
auf dem gededten Tische bald dieſes bald jenes fehlt und die junge 
Frau genöthigt ijt oftmals aufzuftehen, um das Fehlende zu beichaffen. 
Nicht weniger unangenehm find ftumpfe Tafelmeffer, wobei von glatten, 
hübſchem Tranchiren nicht die Nede fein kann. Ein aufmerkjam gededter, 
mit ſcharfen Meſſern verjehener Tifch zeugt von guter Hausordnung. 

13. Dorrath von Schmierfeife. Es ift dabei zu bemerken, daß 
die Seife durch Dffenftehen austrodnet und ſehr verſchwindet, alfo gut 
zugededt werden muß. 

14. Giefkanne vor Noften zu bewahren, dient ein Anſtrich. 
Auch werde dieſelbe auf der Bleiche nad) jedem Gebrauch umgekehrt, 
damit das Waſſer herausfliefe, und nach dem Gebrauch nicht in ven 
Keller, jondern in die Borrathäfammer geftellt. 

15. Wafchleine und Klammern. Damit erftere nad) dem Ab- 
nehmen beim Aufwideln ſich nicht loſe drehe, Tondern glatt und in 
Ordnung bleibe, darf man fie nicht wie Strumpfgarn von ſich ab auf: 
wideln, fondern muß den Knäuel ftets nach fi hin umdrehen. Iſt 
man nicht im Beſitz eines Trocknenbodens und genöthigt, Die Yeine zur 
Zeit des Gebrauchs draußen aufzufpannen, jo lege man fie nach jedes— 
maligem Abnehmen in ein für diefen Zweck beſtimmtes Säckchen, binde 
e8 zu und bewahre es hängend in der Vorrathskammer auf. 

Zum Auslaugen einer ungebleihten Waſchleine, ohne welches fie 
der naſſen Wäſche Streifen mittheilt, werde diejelbe loſe zuſammenge— 
bunden und in einem Keſſel mit 4 Loth (6°), Neuloth) Seife und 
2 Loth (31/5 Neuloth) vorher aufgelöf'tter Soda mit Waffer veichlich 
bedeckt und ", Stunde gekocht, während man fie zuweilen nieverdrüde. 
Nachdem wird fie nochmals mit Regenwaſſer eine Werle gekocht und 
zum Trodnen aufgeipannt. 

Um die Wäſche, wenn fie draußen getrodnet- wird, wor Abwehen 
zu Ihügen, find hölzerne Klammern jehr zweckmäßig. Es werden damit 
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beide Enden eines jeden Stückes an die Leine befeftigt. ine jolche 
beſteht aus einem dünnen Stüdchen Holz, worin ſich eim ganz glatter 
Einſchnitt befindet, weit genug, die Leine fafjen zu können. Dan jorge 
nad jedem Gebrauch dafür, daß die beftimmte Anzahl überliefert und 
in einem Säckchen bewahrt werde. Die Klammern find am beften 
und mohlfeilften von den Herumträgerinnen zu beziehen. 

16. Bügelöſchen, Bügel- oder Plätteifen. Wenn die größeren 
Koften nicht zu berücjichtigen find, dann tft namentlich, wo viel Bügel— 
wäſche vorkommt, das Bügelöfchen zu empfehlen. Es befteht ſolches 
aus einer jechsedigen ftumpfen Pyramide von Gußeifen, etwa 1'/, Fuß 
(47 Gentim.) hoch. Dazu gehören 8 Bügeleifen in der Art wie Die 
Schneider fie gebrauchen. Davon legt man 6, gegen jede Seite des 
Dfens eins, ſetzt das fiebente oben darauf und jo wie man ein Eifen 
wegnimmt, um zu bügeln, jo ftellt man Das achte wieder dahin. Man 
hat alfo ſtets heiße Bolzen ohne den geringften Zeitverluft. Die Con— 
ftruetion des Defchens ift berechnet auf Steinfohlen, Coaks und Holz- 
kohlen. Wünſcht man das Eifen aber lange Jahre glatt zu haben, 
was namentlid) zum Bügeln feiner Wäſche nothwendig iſt, jo ftelle man 
nicht die Fläche, jondern die Seite vejjelben auf den Herd, reibe das 
Eifen nad) jeder Wäſche ınit einem reinen Lappen ab, fiede e8 in ein 
ganz trocknes Säckchen von Flanell, binde ſolches zu und bemahre es 
an einem trodnen Ort. Die Küche ift der Kochbünfte wegen nicht dazu 
geeignet. Auch halte man darauf, daß die Bolzen zur rechten Zeit aus 
dem Feuer genommen werben und nicht unnöthigerweiſe abſchmelzen oder 
gar nad dem Bügeln darin Tiegen bleiben. Es müſſen dieſelben fo= 
gleich, wenn fie abgekühlt find, an den, beftimmten Plat gebracht werden ; 
fein Gegenftand verliert fi) bei nachläffigen Dienftmädchen leichter, als 
Bolzen. ’ 

17. Ein elwas rofliges Sügel- oder Plätteifen wieder in 
Ordnung zu bringen. Man jcheuert e8 vorab mit. Seife und nafjeın 
Sande und wälht e8 ab. Dann drüdt man einen derben Lappen mit 
Terpentin befeuchtet in Sand, ſcheuert damit den Noft allerwärts tüchtig 
ab, putzt mit einem Lappen nad und wiederholt das Pugen mit Terz _ 
pentin und Sand nod einmal. Darauf jcheuere man das Bügeleiſen 
nut heißem Sand oder heißer Steinkohlenaſche, ftelle e8 zum Heiß— 
werden auf den Herd, beftreiche Die untere Fläche mit einem Stüd- 
chen Wachs und reibe fie auf einem alten Stück durch Hin= und Her— 
fahren ab. 

18. Mangel oder Rolle Hinfihtlih der Anfchaffung ſei 
bemerkt, daß diejelbe von ganz trodenem Holz äußerſt glatt gearbeitet 
fein muß, weil anderenfalls die Wäſche ungemem darunter leidet. Die 
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Drehmangeln von ſolcher Einrichtung, daß fie fich leicht Hin und ber 
bewegen, find die zweckmäßigſten. Ste bedürfen zum Schonen der Wäſche 
einer pafjenden und gleichmäßigen Schwere, wodurch ſie leichter hin und 
her gleiten. 

19. Schwamm. Beim Kaufen eines Schwammes ſehe man 
darauf, daß er ſtark ſei; es gibt ſolche, die in kurzer Zeit verbraucht 
ſind, was ſich durch Abzupfen eines kleinen Stückchens leicht erproben 
läßt. Ehe man den Schwamm zum Fenſterputzen oder Abwaſchen 
eines feinen Anſtrichs gebraucht, muß er von den darin enthaltenen 
kleinen Muſcheln, Sand und Steinchen gereinigt werden, weil andern= 
falls Schrammen an den betreffenden Gegenjtänden entjtehen. Man 
lege denjelben etwa 24—36 Stunden in Waller, während er oftmals 
ausgewaſchen und das Waller mit friſchem gemwechjeli werden muß. 
Damit er einen langen Gebraud) gewähre, muß derfelbe nach jedem 
Gebraud rein ausgewaſchen, in klarem Waſſer ausgeprüdt und getrodnet 
werben. 

20. Senfterleder. Um demfelben längere Dauer zu geben, muß 
e3 nad) jevesmaligem Gebrauch jehr rein ausgemajchen, feſt ausgerun= 
gen, glatt gezogen und nach dem Trodnen jogleid) an den beſtimmten 
Platz gelegt werden. 

21. Raſches Trocknen eines nicht angeſtrichenen Sußbodens. 
Man beſtreue ihn nach dem Schrubben oder Scheuern mit trockenem 
Sägemehl und kehre ihn ſofort mit einem reinen Haarbeſen ab. Das 
Sägemehl nimmt die Näſſe größtentheils auf. 

22. Leinwand. In Gegenden, mo guter Flachs gebaut und 
Weberei getrieben wird, gewährt das Spinnen eine höchſt wortheilhafte 
Beihäftigung. Zwar Stellt fid) bei jelbjtgemachter Yeinwand, wen man 
alles genau beredynet, augenblielidy eben fein erheblicher Sewinn heraus, 
indeß liegt ein nicht unbedeutender Vortheil darin, daß die ſelbſtgemachte 
Leinwand viel kerniger, ſchwerer und dauerhafter iſt als die zum Ver— 
kauf gemachte, ſo daß man dabei auf einen dreimal ſo langen Gebrauch 
rechnen kann. Zugleich iſt es durch eigene Verarbeitung ſelbſt bei 
ſparſamer Einrichtung möglich, nach und nach, ohne daß es zu fühl— 
bar wird, in Beſitz von guter Leinwand zu gelangen, was jede gute 
Hausfrau als einen werthvollen Artikel für ihren Hausftand zu 
ſchätzen weiß. 

Die junge Hausfrau fer alfo, wenn fie Gelegenheit dazu hat, darauf 
bedacht, alljährig etwas Leinen machen zu laſſen, jelbjt dann, wenn der 
Flachs gekauft und das Spinnen außer dem Haufe gejhehen muß. Um 
in Fällen, wo Flachs zum Spinnen ausgegeben wird, einem etwaigen, 
nicht immer ungegründeten Mißtrauen gegen die Spinnerin vorzubeugen, 
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ift zu rathen, den Flachs und ebenſo nachher das Garn zu wiegen, 
wobei bemerft wird, daß es bei gutem Flachs wenig Abfall gibt. Wenn 
man dem Weber gegenüber diejelbe Borficht anwendet, jo muß das 
Gewicht von Garn und Leinwand fo ziemlich übereinſtimmen; was das 
Garn durd Anknoten und Bürften der Leimwand verliert, wird Die 
ſogenannte Schlihte (Miehlbrei, welcher beim Weben gebraucht wird) 
reichlid) eriege. Jedenfalls juche man ſich einem Weber zuzumenden, 
der als ein redliher Mann befannt iſt, weil ſchon öfters gutes Garn 
gegen ‚men vertaufcht wurde. 

23. Badewanne. Wenn e8 irgend thunlich ift, werde für eine 
Badewanne, etwa von Zink, geſorgt. Man laſſe fie an einer Seite 
oben mit zwei Ningen verfehen, um fie an einer Wand aufhängen zu 
fönnen, wodurch fie weniger Raum einnimmt und einen längeren Ge— 
brauch gewährt. 

24. Regentonne. Regenwafler ift zum Wachen unvergleichlich, 
die Wäſche wird dadurch noch einmal jo weiß und viel Seife geipart. 
Darum ift im Haushalt, wenn nicht etwa ein Baſſin mit Regenwaſſer 
in der Waſchküche angebracht ift, eine Negentonne, bejonders bei hartem 
Waſſer, ganz unentbehrlih. Damit jedoch fein Mifbraud mit dem 
Regenwaſſer ftattfinde, und dafjelbe zur Zeit nicht fehle, aud um 
ſolches rein und klar zu erhalten, muß die Tonne mit einem ſchließen— 
den Dedel und mit einem Hangſchlößchen verjeben fein. Zugleich ift 
es nothwendig, diejelbe im Frühjahr und Herbit reinigen zu lafjen. Zu 
dent Zweck wird fie umgelegt, der auf dem Boden befindliche Schlamm 
mit einem Reiſerbeſen heraus gefegt und ausgefpült, dann der ganze 
innere Raum tüchtig gefegt und jo lange ein Eimer Wafjer nach Dem 
andern hineingegofien, bis jie vollftändig rein geworden tft. 

25. Sehandlung einer Pumpe. Diejelbe kann bei unordent— 
licher Behandlung nicht nur durch fehlendes Wafjer viel Ungemach 
herbei führen, jondern auch zu einem koſtbaren Gegenftand im Haus— 
halt werden, indem es mehr Pfuſcher als geſchickte Pumpenmacher gibt 
und Erſiere durch fortwährende Reparaturen die Hausfrau ſtets in 
Koſten halten. Um ſolchen Uebelſtänden vorzubeugen, muß die Pumpe 
oben ein ſchließendes Verdeck haben, was abgenommen werden kann; 
denn es ſcheint Kindern ein ganz beſonderes Vergnügen zu machen, 
Steine hinein zu werfen. Im Uebrigen werde darauf gehalten, daß 
regelmäßig gepumpt wird, weder ſpielend, noch unvernünftig ſtark. Die 
Pumpe vor dem Froſt mit einer Strohdecke zu verſehen, iſt im Ab— 
ſchnitt „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ Ar. 1 
beiprochen. 

26. Sügemehl ift ein nichts foftendes, ganz ausgezeichnetes Mittel, 
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ein faſt ausgebranntes Steinkohlenfeuer, ſelbſt bei einzelnen Funken, 
bald wieder in Glut zu bringen. Am beſten iſt es, die im Ofen be— 
findlichen Kohlen zu zerſchlagen und raſch trockenes Sägemehl darauf 
zu ſtreuen. Darum ſollte ſowohl in der Küche, als in jedem Zimmer, 
wo geheizt wird, ein Kiſtchen mit Sägemehl neben dem Ofen ſtehen, 
um augenblicklich nachhelfen zu können. Zu dem Zweck ſorge die Haus— 
frau im Sommer bei trockener Witterung für einen reichlichen Vorrath 
von Sägemehl, ſo daß derſelbe bis zum Frühjahr hindurch vorhält. 
Für jeden Ofen iſt zum wenigſten ein großer Sack voll erwünſcht. 

27. Sur Beachtung. Sobald im Frühjahr das Heizen aufhört, 
müſſen die Kohlenbehälter gereinigt, Kohlenſchaufel und Stocheiſen mit 
Terpentin und heißem Sande oder Steinkohlenaſche geſcheuert werden. 
Darnach laſſe man letztere mit Talg oder Oel einreiben, am Feuer 
durchwärmen, einzeln mit trockenem Papier umwickeln und in den dazu 
gehörenden Behälter legen, wo dann beim nächſten Gebrauch nicht ein 
Zuſammenſuchen nöthig iſt. Die Gegenſtände werden, um Roſten zu 
verhüten, wo möglich an einen Schornſtein in der Vorrathskammer 

eſtellt. = 
s 28. Zur größeren Bequemlichkeit eines Sophas oder Seſſels muß 
das Polfterwerk vorn eine Erhöhung haben. 

29. Gartenbanke und Marguifen. Im Befig von Garten— 
bänfen werbe dafür geforgt, daß fie im Herbit zeitig am einen pafjenden 
Drt unter Dad) fommen. Ebenſo müſſen Marquiſen (ein Dach von 
Leinwand gegen ftarfe Mittagsjonne, außerhalb des Fenfters) im Herbft, 
ſobald man derſelben nicht mehr bedarf, abgenommen und an einen 
ficheren Drt bingeftellt werben, da fie anderenfall$ von den Winter- 
ftürmen bald ſchadhaft werben. 

Was in einem Haushalt nicht fehlen follte. Einige 
große Brandſäcke von etwa 7 Ellen (4?/; Meter) Yänge, oben mit einer wei— 
ten Schiebe verjehen, wodurch ein ſtarkes Band gezogen und joldes an 
einer Stelle feftgenäht ift. Man gebe denjelben unten im Leinenfchrant 
einen Platz, damit man fie in Zeit der Noth für Betten und Peinwand 
zur Hand habe. 

Ein Brenneiſen, zum Zeichnen hölzerner Geräthe. 

Ein Yeuntopf, um abgeftogene Theilchen von Möbeln, fo wie auch 
zerjtücte Spielfachen der Kinder wieder zufammenfügen zu können. 

Ein Käftchen mit Nägeln verjchtedener Art, nebjt Bohrer, Hammer 
und Kneifzange. 
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l. Bor Allem jei auf das bingewiejen, was über dag Be— 
wahren der Schlüffel im „Sparſyſtem der Hausfrau“, 
und „Bemerkungen über VBorräthe” enthalten ift. 

2. Zur Sicherheit des Haufes zieht fich eine erfahrene Haus- 
frau Abends nicht zurüd, bis fie weiß, daß Fenſter und Thüren 
geichloffen find. Es iſt eine gute Kegel, im Winter die Haus- 
thüre vor dem Dumfelwerden zu jchliegen, indem e8 nicht jelten 
vorkommt, daß gerade dann fich Diebe in's Hans fchleichen, um 
Ipäter ihr Weſen zu treiben. Auch gejtattet e8 die erfahrene 
Hausfrau nicht, daß, wenn fie zur Ruhe geht, das Dienftperjonal 
noch fiten bleibt. Und gewiß wird dadurch manchem Verdruß 
vorgebeugt. In Fällen, wo der Familienvater nicht immer zur 
rechten Zeit im Haufe fein kann, würde ein zweiter Hausjchlüffel 
dienlich fein, damit derjelbe Gebraudh davon machen könne. Auch 
hält e8 eine erfahrene Hausfrau für gut, den Hausjchlüffel nicht 
über Nacht jteden zu laſſen, jondern ihn mit in ihr Schlafzimmer 
zu nehmen. Freilich iſt durch Herausziehen des Schlüffeld Das 
Schloß zum Nachichliegen von Außen geeignet, doch kann dem 
dadurch vorgebeugt werden, daß ein derber Schieber an der Haus- 
thür angebracht wird, der, jobald das Hausperjonal unter Dach 
it, vorgejchoben werde. 

3. In feiner Küche follte eine vollftändige Waage zum Nach- 
wiegen bejchaffter Vorräthe und des Fletiches fehlen. Man wiege 
leßteres in Gegenwart des Bringers nach; es ſchadet gar nicht, 
dag man offen dabei zu Werke geht. Einen Redlichen wird’s nicht 
fränfen, wenn er fieht, daß man fich von der Nichtigfeit über- 
zeugt. Der Unredliche aber wird's nicht wagen, mehr anzugeben, 
als er bringt, wenn er weiß, daß nachgeivogen wird. 

4. Dasjenige, was die Hausfrau aus den Kaufläden holen 
läßt, nehme feine andere Hand als die ihrige in Empfang. Sie 
fieht dann, ob fie die gewünfchte Waare und das zurücdgebrachte 
Geld richtig erhält, was im Beijein des Mädchens fofort nach- 
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gerechnet werden muß. Ein redliches Dienjtmäbchen wird dadurch 
nicht verfucht unredlich zu werden, und ein unredliches wird eg 
nicht wagen, um fich Pfennige zu machen, von Diefem oder Jenem 
weniger zu bringen, als worauf die Hausfrau rechnet. 

5. Einige Hausfrauen laffen aus Bequemlichkeit das Küchen- 
mädchen das Geld für die Einkäufe auslegen und rechnen dann 
wöchentlich oder monatlich ab; nichts aber kann leichter zur Une 
treue verführen als eine ſolche Einrichtung. Wer auch gar nicht 
auf einige Thaler mehr oder weniger zu jehen hat, jollte es 
jchon der Berjuchung wegen unterlaffen, um nicht Gelegenheit zur 
Untreue zu geben. So auch iſt e8 in einigen Häufern Brauch, 
dem Dienftmäbchen monatlich das Geld für das für fie Beitimmte 
an Kaffee, Thee und Weißbrod zu geben. Es führt auch diejeg 
zu Mißbräuchen, indem fie darauf hingemiejen find, fich für etivaige 
Entbehrungen auf andere Weife zu entjchädigen. ebenfalls iſt e8 
befjer, ver Lage der Herrichaft gemäß die Dienſtmädchen zumeilen 
mit einer Heinern oder größern Gabe zu erfreuen. 

6. Die Hausfrau laſſe in ihren Angelegenheiten vorkommende 
Beitellungen nur in nothwendigen Fällen durch einen Dritten 
machen, jondern gebe fie dem Dienftmädchen oder dem Diener 
jelbjt, es ijt jo mehr anzunehmen, daß fie nach Wunjc ausge: 
führt werden. Die Antwort muß der Bote ebenjo der Hausfrau 
fofort beim Zurüdfommen jelbjt bringen. Dieſe Vorjicht dient 
einigermaßen dazu, verkehrten Bejtellungen vorzubeugen, Die nicht 
felten Beranlaffung zu Irrthümern, Unannehmlichfeiten und 
Lächerlichkeiten geben. Uebrigens ift in jever Sache, wobei «8 
genau auf die Beitellungsweife anfommt, zu einem jchriftlichen 
Wort zu rathen. 

7. Gelder für im Hauswejen beionders vorkommende Fälle, 
3. B. Trintgelver, freiwillige VBergütigung für dieſe und jene Arbeit, 
Gollectengelver, bejondere Gaben für die Armen u. dgl. lege die 
Hausfrau felbft in die bejtimmte Hand; vielfache Erfahrungen 
lehren die Nothwendigfeit. Unter Andern lieg eine junge, argloje 
Hausfrau mehr als den verdienten Lohn für die ihr von einer aus- 
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wärtigen Frau geleifteten häuslichen Dienjte durch einen Dienit- 
boten an fie abgeben, da das Geld aber zum Theil, ſelbſtredend 
ohne Wiffen der Hausfrau, zurücgehalten wurde, jo Hat jolches 
dermaßen Urfache zur Unzufriedenheit gegeben, daß die jchänd- 
lichſten Verleumdungen in's Publikum gebracht worden find. 

8. In jeder guten Haushaltung ſollte man ein Brenneiſen 
mit dem Namen des Eigenthümers oder mit irgend einem Zeichen 
verſehen, machen laſſen, damit Waſch- und Einmachfäſſer, Schrubb- 
und Kohleneimer, Regentonne, Backbrett und derartige Gegenſtände 
damit gezeichnet werden können. Die Hausfrau weiß dann, daß 
ſolche Gegenſtände bei Reparaturen nicht verwechſelt werden, auch 
ſind ſie ſo für eine diebiſche Hand weniger verlockend. 

9. Neue Waſchkörbe laſſe man mit 3—4 hölzernen Füßen 
verſehen, damit der untere Rand nicht ſchadhaft werde, und von 
Außen mittelſt ſchwarzer Farbe mit dem Anfangsbuchſtaben des 
Bor- und Familiennamens bezeichnen. Im einigen Gegenden find 
die Wafchförbe mit einem Futteral von grober Leinwand verjehen, 
welches nad) dem Einlegen der Wäfche mit einem oben in ber 
weiten Echiebe befindlichen Bande zugebunden wird. - Diefe Ein- 
richtung iſt ungemein praftiich, indem hierdurch die Wäfche vor 
Staub, in älteren Körben aber auch vor Fleden bewahrt bleibt. 
Im Uebrigen müffen Wafchförbe mit alten, groben Betttüchern 
ausgelegt und Erftere jedesmal nach dem Gebrauch fofort an einem 
fonnigen Orte, oder umgekehrt durch Stubenwärme, getrocknet 
werden, weil andernfall® die Weidenruthen nach kurzer Zeit durch 
Fäulniß eine fhwärzliche Farbe annehmen, welche der nafjen Wäſche 
Streifen mittheilt, die jchwer zu entfernen find. 

10. Korn und Mehljäde, jowie auch die fümmtlichen Samen- 
und Kräuterbeutelchen müffen mit dem Namen des Eigenthümerg 
gezeichnet werden. Vielleicht möchte fein Gegenftand leichter Ab- 
nehmer finden. Der Ordnung gemäß nähe man an den großen 
Säcken oben dicht an der Naht zwei große Schnürlöcher, ziehe 
einen dien Bindfaden hindurch und knote ihn darin feit, um 
denfelben zum Zubinden zu gebrauchen. 
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11. Im Wohnzimmer hänge man in einem Winkel eine Tafel 
auf, um das, was bejorgt werden muß, Darauf notiren zu können. 
Namentlich bemerfe man darauf, was etwa an Büchern, Haus- 
oder Gartengeräthichaften verliehen wurde, da e8 gar häufig vor= 
fommt, daß man ſolche Gegenjtände jpäterhin vermißt und fich 
nicht entfinnen kann, wer fie erhalten hat. Der Mangel an pünft- 
lichem Wiedererftatten liegt Häufig in nachläffigem Bergeffen. 
Uebrigens wird das Yeihen oftmals zum wahren Mißbrauch; man 
jollte fich folder Unorbnung nicht zu Schulden kommen Tafjen. 
Wer ſich zur rechten Zeit vorſieht, wird feltener in Fälle fommen, 
fi) durch Leihen aushelfen zu müſſen. Manche Hausfrau mag 
jolche Gejuche nicht abjchlagen und gewährt fie doch ungern. Vor 
Allem unterfage man es den Dienftboten ernftlich, das Geringite 
ohne Wiffen der Hausfrau auszuleihen, auch, wenn mehrere Fa- 
milien in einem Haufe wohnen, fich bei fehlenden Gegenjtänden 
nicht auf eigene Hand auszuhelfen, wie das namentlich häufig mit 
Scrubbern, Bürjten und Aufnahmetüchern der Fall ift. 

12. In Berhältniffen, wo die Ausgaben zu berücjichtigen 
find, da iſt zu rathen, jowohl bei Beftellungen, als namentlich bei 
Reparaturen, jelbit bei den Heinften, worher zu fragen, was fie 
fojten werden. Erfahrungen lehrten, daß Reparaturen höher be- 
rechnet wurden, als eine neue Anfchaffung gefoftet Haben würde. 
Doch wenn die Hausfrau bei einem vedlichen Arbeiter auch davor 
ficher fein Fann, jo dient das Fragen wenigſtens dazu, überlegen 
zu fünnen, ob der Gegenftand ihr den geforderten Preis werth 
jet. Diefer Grund fann der Rechtichaffenheit des Arbeiters nicht 
zu nahe treten und vielleicht ift für beide Theile einer Unannehm- 
lichkeit vorgebeugt. 

13. Dan mache e8 den Dienftmäbchen zur ftrengen Pflicht, 
wie es ſchon im Abfchnitte: „Studir- oder Arbeitszimmer des 
Mannes“, bemerkt ift, nicht das Geringjte von Papieren, unter 
feiner Bedingung jolche auf dem Schreibtiich des Herrn, amzu- 
rühren. Es wird häufig zum Anlegen des Feuers nach Papier 
gegriffen, und welche Berlegenheit fann dadurch entftehen! 

18* 


u 
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14. Ein großer Mißbrauch beiteht auch darin, filberne Eß— 
Yöffel beim Kochen oder zum Rühren zu gebrauchen; ebenjo Silber- 
zeug in der Küche jorglos hinzujtellen. Die Hand, welche e8 vom 
Tiiche trägt, muß es ohne-Aufihub wachen und jofort an Ort 
und Stelle bejorgen; möchte aber für den Augenblid die Zeit dazu 
fehlen, jo kann das gebrauchte Silber, auf einem Zeller liegend, 
fo lange in einem Schrank bewahrt werden. 

15. Es verdient jtrenge darauf gehalten zu werden, zerbredh- 
liches Geſchirr beim Hin- und Hertragen nicht nachläjfig, jondern 
mit Bedacht anzufafjen und zwar mit einemmale nicht mehr zu 
nehmen als die Vorficht erheiſcht. Beſſer zweimal gegangen, als 
einmal ein Stüd bingeworfen. Auch dürfen zerbrechliche ſchwere 
oder gefüllte Geräthe nicht mit einer Hand angefaßt werben, da 
jonft das Herausbrechen eines Stüdes unvermeidlich fein würde. 
Zwar kann man auch bei großer VBorficht ein Unglüd dieſer Art 
haben, bei häufigem Zerbrechen aber ijt anzunehmen, daß Unvor— 
fichtigfeit die Urjache davon war. Vieles Zerbrechen und Zer— 
jtoßen wertheuert durch Erneuerung jolcher Gegenjtände den Haus- 
halt jehr, denn der Gebrauch von zerbrödeltem Geräth auf der 
Tafel macht einen gar zu orbinären Eindrud. 

16. Beim Zumachen der Fenjter iſt Vorficht nöthig, weil 
durch Unachtſamkeit Rouleaux und Vorhänge leicht durch die 
Fenſterzwinger bejchädigt werden fünnen. 
| 17. Es ift eine verkehrte Sparſamkeit, ein gebrauchtes Da- 
maftgeded oder andere feine Gedede die Woche hindurch für den 
täglichen Tiſch zu benutzen. Beſſer ift es, dieſe jogleich, jelbft- 
redend ganz troden, an ihren Drt zu bringen; fie bevürfen dann 
beim Wajchen nur einer Lauge und find vor ftarfem Angreifen 
‚bewahrt. Ueberhaupt Tiegt Nachtheil darin, weiße Wäſche und 
Kleidungsſtücke zu ſchmutzig in die Wäfche zu bringen. 

18. Um fich jchnell auszuhelfen, wird mitunter nach Gegen- 
jtänden gegriffen, woran mit einemmale viel verborben werden 
kann. So werben auch wol Servietten jtatt Trodentücher ge— 
braucht. Sole Mißbräuche ſollten niemals jtattfinven. 
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19. Das Auswärnen der Yeibwälche und Betttücher geſchieht 
von den Dienftmädchen häufig im Badofen, wodurch gewöhnlich 
die Leinwand gelb wird, wol gar Brandfleden erhält. Machen 
eilige Fälle ein raſches Auswärmen nothwendig, jo werde die 
Wäfhe aus den Falten gemacht, in einem Durchichlag in den 
Dfen geftellt und von einer dabei ftehenden Perjon fo lange um- 
gewendet, bi8 fie durch und Durch warm geworden ift. 

20. Man hüte fich vor Yampen zum Küchengebrauch und zum 
Gehen, woran die Dochtröhre niedriger al8 der Oberbehälter an- 
gebracht ijt, indem dann Oelflecke unvermeidlich find. Auch kann 
man beim Tragen der Yampen nicht aufmerkſam genug jein, daß 
fie grade gehalten werden, damit fein Del vwerjchüttet und feine 
Zeit zum Wegichaffen der unleidlichen Fettflecken verbracht wird. 

21. Bei einem Delfaß im Keller, wie e8 in größeren Haus- 
haltungen auf dem Yande vorfommt, ift große Vorficht nöthig. 
Dian gebe demjelben eine feite Yage an irgend einer Stelle, mo 
im Borbeigehen nicht daran gejtoßen werden fan. ‘Der Krahn 
(Hahn) muß feft ſchließen und ein Geſchirr darunter geftellt wer— 
den, damit beim Füllen eines Kruges feine Fleden entjtehen und 
fein Del verloren gebt. 

22. Beim Feueranlegen ift darauf zu fehen, daß trodnes 
Drennmaterial angewandt werde, damit fein Rauch entjteht. Der 
Rauch zieht durch's Haus und wird dadurch in Furzer Zeit mehr 
an den Deden und Vorhängen verdorben, als durch den Gebrauch 
jelbit, weshalb eine Hausfrau wohl darauf achten möge. Auch 
darf fein Mißbrauch mit dem Holz zum Anlegen gemacht werben, 
es gehört wenig dazu, wenn es vollftändig troden, fein gefplittert 
und geſchickt übereinander gelegt wird. 

23. Ein ganz bedeutender Mißbrauch findet häufig bei der 
Teuerung jelbjt ftatt, ſowohl in der Küche als in den Zimmern; 
durch unvernünftiges Heizen kann oft unnöthig das “Doppelte an 
Brennmaterial verbraucht werden. Das Brennmaterial für das 
ganze Jahr ift aber ein foftbarer Artifel und daher wohl der Be— 
achtung werth. Nebenbei jet bemerkt, daß nichts einer jchwachen 
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Geſundheit fo fehr zum Nachtheil gereicht, als ein zu ſtarkes Ein- 
heizen. Man follte durch Hülfe eines Thermometers Die Stuben- 
wärme beftändig temperirt halten, gewöhnlich reichen 15, höchſtens 
17 Grad Reaumur volllommen aus. 

Durch Meberlegung und Regulirung des Feuers kann viel an 
Brennmaterial erfpart werden. Man kann z. B. bei Steinfohlen- 
heizung, bei nicht Falter Witterung das Feuer im Wohnzinmer 
durch Zufchlagen mit Aſche und durch Zubalten der Zugthüre 
längere Zeit erhalten. Auch iſt es in heißer Jahreszeit zweck— 
mäßig, das Feuer im Herde Morgens nach dem Kaffee ausgehen 
und zur Zeit des Kochens wieder anlegen zu lafjen, ebenjo Mit- 
tags, nachdem das Schüffelwaffer heiß gemacht und der Kaffee 
oder Thee aufgegoffen ijt, bis das Abendeſſen wieder Teuer er- 
fordert. 

24. Auch das NReinmachen der Gemüje bedarf einer Beauf- 
fihtigung, man findet oftmals eben jo viel Brauchbares zum Mb- 
fall geivorfen, al8 benutt wird. Hierzu gehört auch, auf dünnes 
Schälen der Kartoffeln zu halten, jelbjt dann, wenn die Abfälle 
für's Vieh benugt werden fünnen, damit ſich ein Dienſtmädchen 
für jpätere Lagen nicht verſchwenderiſch gewöhne. 

25. Der Kaffee muß im bürgerlichen Verhältniſſen von ber 
Hausfrau jelbjt, oder wenn eine eriwachjene Tochter ihre Stelle 
vertritt, von diefer gebrannt und gemacht werden. Man darf 
hierbei gewöhnlich auf ein befjeres Getränk rechnen, was der 
Hausvater anerkennen wird. Hat man in falter Yahreszeit Ge— 
legenheit, im Wohnzimmer das Waffer in einem Keffelchen zu 
fochen, jo ift das Kaffeemachen jehr bequem und gemüthlid. Bei 
gutem Kaffee, womit eben nicht die theuerjten Sorten gemeint 
find, fteht man fich am beiten. Das Mehrkoſtende kann dadurch 
ausgeglichen werben, daß weniger erforderlich ift, und man bat 
ein wohlſchmeckenderes Getränf. 

26. Auch mit der Anwendung von ganzem Gewürz gejchieht 
nicht jelten ein wahrer Mißbrauch. Bei Suppen, Saucen und 
Dleifchipeifen fan man jehr gut von fein geftoßenem Gewürz 
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Gebrauch machen; Sülzen, Gelée's und Blancmanger’s aber be- 
dürfen ganze Gewürze, weil fie fonjt unklar würden. Das Nähere 
darüber ift in „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorraths— 
fammer‘ nachzufehen. 


Einige Recepte zum Farben. 


1. Schwarz zu fürben. Auf 1 Pfund (U, Kilogramm) wollenes 
Zeug, auch abgetragenen bauınmollenen Sammet, zerftoße man 1 Loth 
(12; Neuloth) Weinftein, 1 Loth (12/, Neuloth) Blauften und Loth 
(8%, Gramm) grünen Bitriol und ftelle es in einem Keſſel mit fo 
vielem Waſſer, einerlei hartes oder weiches, auf's Feuer, daß das Zeug 
Luftig Darin kochen kann. Nachdem das Waller kocht, wird es tüchtig 
auf dem Boden umgerührt, das Zeug hinein gethan und 2 Stunden 
gekocht, während man daſſelbe mitteljt eines glatten Stodes oder einer 
Feuerzange unter dem Waller hält. Dann wird ſolches heraus ge= 
nommen und auseinander gelegt, damit es ſchnell erfaltet. Unterdeß 
ftellt man friſches Waller auf’3 Teuer, legt ein halbes Pfund (Y, Kilo- 
granım) Brafilienfpäne, welche einige Stunden vorher angefeuchtet wer= 
den, in einen fleinen Beutel gebunden hinein, läßt fie eine halbe 
Stunde ausfochen, nimmt fie heraus, thut das Zeug wieder hinein und 
läßt e8 abermals bei ftetem Niederhalten 2 Stunden fochen. Darauf 
wird daſſelbe klar geipült, um das Abfärben zu vermeiden, Durch eine 
Sodalauge gezogen und ohne es auszuringen, im Schatten glatt auf: 
gehangen und noch feucht gebügelt. 

Um den Kefjel wieder zu reinigen, gieße man eine Taſſe Wafler 
und darnad) etwas Vitriolöl hinein und reibe ihn mittelft eines 
Lappens aus. 

2. Auffärben ſchwarzer Zeuge. Man läßt für 6 Pfennige 
Blauholz in 2 Duart (2Y, Liter) Regenwaſſer 24 Stunden ausziehen, 
fiebt es durch, thut für 1 Sgr. Seifenwurzel und fir 2 Pf. Leim 
binzu, ftellt ſolches in einem Keffel auf's Teuer, läßt e8 langſam bis 
zur Hälfte verfochen und fiebt e8 nochmals durch. 

Beim Färben legt man das Stüd Zeug auf einen Tiſch, zum 
Schonen deſſelben auf eine Unterlage, tunkt ein Läppchen in die Farbe, 
beftreicht Damit ſtrichweiſe die rechte Seite des zu fürbenden Zeuges und 
bügelt auf der Iinfen Seite, 
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3. Seidenzeug und Band ccht blaulila. Man nimmt, jenach— 
dem man mehr oder weniger zu färben hat, eine größere oder Fleinere 
Duantität Waffer, gibt nach Gutdünken etwas blauen Perfico, welchen 
man in Färbereien oder Farbhandlungen erhält, hinein, und läßt es 
eine Biertelftunde durchkochen. Dann thut man ein Stüdchen Soda 
und eine Probe Seidenzeug oder Band hinein; wünſcht man nun die 
Tarbe heller, jo fügt man noch Wafler, dunkler aber, noch von dem 
Perfico Hinzu. Nachdem das Zeug eine halbe Stunde darin gekocht 
bat, wird e8 in Elarem, hartem Waſſer geipült, wenn man es etwa& 
fteif zu haben wünſcht, darnach durch Waller gezogen, worin etwas auf= 
gelöfte Gelatine durchgerührt, zwilchen Tücher gelegt und ſofort naß 
gebügelt. Die Gelatine erfüllt denſelben Zwed wie Gummiarabicum, 
ift aber mwohlfeiler. 

Nankina gelb zu färben. Man nimmt, altes, verroftetes 
Eiſen, etwa alte Nägel, gießt Eſſig hinzu und läßt e8 14 Tage ftehen. 
Dann gießt man denjelben davon ab, den man durch Wade (vie 
Flüffigfeit von die gewordener Milch) und weiches Wafler nad Belte= 
ben verlängern fann, je nadydem man die Farbe heller oder dunkler zu 
haben wünſcht. Darin wird das Zeug gewajchen und geftaucht, wo— 
durch es eine Bag a gelbe Farbe erhält. Das Trocknen muß im 
Schatten geſchehen. Gebleichtes oder ungebleichtes Neffel in diefer Farbe - 
gefärbt, ift hübſch und wohlfeil umd eignet ſich befonder8 zu Sommer 
Beinkleidern oder Beinliegen für Kinder. 

5. Weiße Zeuge und feidene Bänder rofa zu färben. Ein 
Loth (12, Neuloth) Cremortartari, Y, Loth (4 Gramm) Cochenille, 
1, Loth (4 Gramm) gereinigte Pottafche (weiße), 1 Quentchen 
(12/7; Gramm) gebrannter Alaun, jedes einzeln pulverifirt, und für 
1 Egr. Gummiarabicum. Dies Alles wird in einem Säckchen in ein 
halbes Maaß (*/, Liter) Regenwaſſer gelegt. Nachdem folches während 
einer halben Stunde ausgezogen ift, wird mit einem Stüdchen Zeug 
eine Probe gemacht, indem man von der Flüffigfeit jo viel mit Regen— 
waſſer vermiſcht, als nöthig ift dem Zeuge die gewünſchte Färbung zu 
geben. Dann wird das Beftimmte darin gut Durchgezogen, in Tücher 
gelegt und gebügelt, wie es beim Wafchen feidener Zeuge bemerkt ift. 

6. Weife rein wollene Zeuge roth zu fürben mit Löfungen 
von Anilin. Am beten eignen fich hierzu weiße wollene Unterröde 
und Strümpfe. Da die rothe Farbe häufig Arfen enthält, jo muß 
arfenfreies Anilin gefordert werden. Die Vorſchrift ift, das 
Anilin in Weingeift aufzuldfen und von der Löſung den nöthigen Theil 
in ziemlich heißes Waſſer zu gießen und gut durchzurühren. Indeß 
kann auch kurzweg die Farbe in ein Läppchen gebunden, in heißes 
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Waſſer gelegt und wenn fie ausgezogen und burchgerührt ift, das Zeug 
hinein geftedt werben. 

Das zu Färbende wird vorher in einer warmen fetten Lauge von 
Seife und Soda rein gewaſchen, wobei indeß das ftellenweife Beichmieren 
mit Seife zu vermeiden ift, weil dadurch hellere Stellen entftehen wür— 
den; je meißer das Zeug. defto ſchöner wird die Farbe. Nach dem 
Waſchen wird dafjelbe jehr rein ausgelpült und in warmen Wafler 
ausgebrüdt, bevor e8 in das Färbebad gelegt wird. Die Stoffe müffen 
mit dem Färbewaſſer reichlich bededt fein, fortwährend darin hin und 
ber gezogen und abmwechjelnd die obere Seite aller Theile nad) unten 
gekehrt werden. Wenn das Waffer nicht mehr roth erjcheint, nimmt 
man das Zeug heraus und hätte ſolches nod nicht die gewünſchte Farbe 
erhalten, jo werde das Berfahren wiederholt. Dann wird geipült, das 
Gefärbte im Schatten glatt auf eine Leine gebracht und auf der linken 
Seite feucht gebügelt. 

7. Weiße rein wollene Zeuge blau zu fürben mit Anilin. 
Man gibt zu jedem Liter Waller 30 Tropfen Schmwefelfäure, 
macht e8 fochend heiß, ſteckt den vorher gereinigten Stoff hinein und 
fodht ihn 10 Minuten, nimmt ihn dann heraus, gießt etwas des in 
Epiritus gelöften Anilin-Blau hinzu und färbt jo unter ftetem Bewegen 
das Zeug, bis es hübſch blau geworben iſt. Alsdann wird daſſelbe 
geſpült und wie vorſtehend bemerkt, verfahren. 

8. Weiße Heide roth zu ſärben mit Anilin. Das Berfahren 
ift wie in Nr. 6, jedoch nimmt man faltes Wafjer, welches vorher mit 
Weinfteinfäure ſchwach ſauer gemacht ift und laßt darin die Seide vor— 
her eine halbe Stunde einweichen. Das Bügeln ift bei der Seidenwäſche 
nachzujehen. 

9. Weiße Seide blau zu fürben mit Anilin geſchieht mie 
Nr. 7, doch darf man diefelbe nicht kochen, nur beinah kochendes Wafler 
anmenden. 

10. Oſtereier zu farben. Biolett: Man laffe Brafilienipäne 
in Waffer vorab eine Weile kochen, Tege die Eier hinein und fiede fie 
1,, Stunde. Rofenfarbig: Hierzu Fernambuc und Krapp bei bemerkter 
Anwendung. Grün: Die Eier werden mit grünen Roggenfpigen aller- 
wärts bededt, mit einem Faden feit umwickelt und 20 Minuten gekocht. 
Gelbbunt werden die Eier, wenn man fie mit Zwiebelſchalen ummidelt 
und wie worbergehend kocht. Marmorirt: Man fchneide Streifen von 
buntfarbigem Papier, beftreue dieſe mit klein gezupften Schwarzen Malven= 
oder rothen Papavernblättern, lege diefelben um die Eier, umwickle fie 
mit einem Faden und fieve fie Y, Stunde in Alaunwaſſer. Bunt— 
farbige Eier: Blätter des Roſengeraniums, der Peterfilte oder Schaf: 
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garbe lege man glatt um die Eier, umbinde fie feſt mit weichem weis 
gem Papier und koche fie in Brafilienfpänen, welde man vorab eine 
Welle mit Alaun bat fieden laſſen, Y, Stunde, wodurch fie einen 
violettfarbigen Grund erhalten. Wünſcht man denſelben braun, jo 
werden die ummidelten Eier mit Brafilien=- und Blaufpänen gefocht. 
Beim Losbinden wird der Blätterabdrud weiß hervortreten. Namen 
oder einige Worte auf die Eier zu jchreiben, oder Vögel und Blumen 
Darauf zu zeichnen, geſchieht mitteljt einer Feder mit Scheidewaſſer, 
wodurch die Farbe weicht und die Schrift weiß ericheint. Der Gebrauch 
des ätzenden Scheidewaſſers bedarf indeſſen großer Vorſicht. 


1. Erkennungszeichen von arſenikhaltenden Tapeten, Tape- 
ziren, Anſtrich und Politur. Vor grünen, häufig Arſenik enthalten— 
den Tapeten, welche ſchon manche — nach und nach zerſtörten 
und den Tod herbeiführten, iſt polizeilich oftmals gewarnt. Doch 
wenn auch die ſchrecklichen Folgen hinlänglich bekannt ſind, ſo findet 
man ſolche Tapeten doch noch vor; mir ſelbſt wurde vor kurzer Zeit 
von einem gewiſſenloſen Hotelbeſitzer in Ems ein Zimmer mit einer 
Arſenik-Tapete gegeben, weiches ich indeß nur eine Nacht bewohnte. 
Beim Ausziehen machte ich e8 ihm zur Pflicht, die Tapete erneuern zu 
Lafjen, bevor das Zimmer wieder bejett werde; dennoch ift ſolches am 
folgenden Tage für andere Damen eingerichtet, indem der Wirth ver- 
fiherte, daß die Tapete Schon 25 Jahre fie und alfo nicht gefährlich 
fe, was ſich indeß anderd herausgeftelt hat. Wie viele Curgäfte wer- 
den in Folge eines Längeren Aufenthaltes in jenem Zimmer vergiftet 
worden fein. 

Jedoch enthalten nicht alle grüne Tapeten Arjenit, fondern nur 
die von feinem ſchönen Grün. Auch gibt e8 neuerdings vothe Arfenit 
baltende Tapeten. Um bei diefen ſowohl, al8 bei grünen Ta— 
peten ficher zu fein, ift, wie ein erfahrener Apotheker verficherte, Die 
gewiſſeſte Probe die, daß man ein Stückchen von der in Frage ftehenden 
Tapete anzündet, wo dann, wenn jolche Arſenik enthält, ein Knoblauch— 
geruch entfteht. 

2. Tapsziren auf Aalkwände Bekanntlich läßt eine Tapete 
auf Kalkwänden bald los, wenn fie ohne meiteres mit Kleiſter beftrichen, 
aufgeklebt wird. Ein ganz bewährtes Mittel zum Fefthalten der Ta— 
peten befteht darin, die Wand vorab mit Nindviehblut genau zu über- 
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ftreihen. Auch erfüllt man durch Ueberftreihen von flüffig gemachten 
Lehm feinen Zwed, indeß darf hierbei feine Stelle übergangen werden. 
Ein jorgfältiges Ueberftreihen mit aufgelöftem und verbünntem Leim ift 
ſchon Eoftipieliger. 

Dann wird wie gewöhnlich die Tapete bejchnitten, auf die be= 
ſtimmte Länge eingetheilt, wobei das Deljin berüdjichtigt werden muß 
und mit einem Kleiſter beftrichen, der am beften von halb gebeuteltem 
Roggen- halb Weizenmehl mit Waffer zu einem glatten, nicht zu fteifen 
Drei gekocht ift, wo dann die Tapete auch nad) Jahren ſich nicht im 
Geringſten löſt. 

Um beim Aufkleben Luftblaſen zwiſchen Wand und Tapete zu 
verhüten, werde die Bahn, indem man fie oben mit beiden Händen an— 
drückt und wohl zujieht, daß das Deffin feitwärtd genau paßt, von 
einer zweiten Hand gehalten, mit einem neuen breiten Haar: oder Kehr— 
beſen, welcher gewöhnlich die Breite der Bahnen hat, von oben einmal 
an der Wand herunter gejtrichen. Möchte das Deſſin feitwärts nicht 
genau auf einander pafjen, jo Tann Teiht von unten auf die Bahn 
gelöft und nochmals aljo behandelt werden. Auf ſolche Weife kann 
feine Luftblaje entftehen, die Tapete hält feſt und die Arbeit ift raſch 
ausgeführt. 

3. Ocl-Anftridy eines £ußbodens für ein Zummer von 12 bis 
14 Fuß (3%, bis 4%, Meter) Quadrat. 1 BViertelpfund (Y, Kilogr.) 
geriebene mahagonibraune Delfarbe, 1 Sgr. 6 Pf., 1 Achtelpfund 
(Hs Kilogr.) Blei-Secatif, 1 Sgr. 6 Pf., 1 Pfund (Y, Kilogr.) gekochtes 
Leinöl (Yernölfirnif genannt), 6 Sgr., was alles in einer Farbemaaren- 
handlung zu haben ift. Soll der Anftrich zu eimem nod nicht anges 
ftrichenen Fußboden dienen, jo muß wenigftens die Hälfte mehr, viel: 
leicht einmal fo viel genommen werden. Vorab wird der Fußboden, 
beſonders aud in den Fugen, gut gereinigt, find dieſe etwas weit, fo 
werden fie, nachdem dieſelben gut ausgetrodnet find, mit Fenſterkitt 
mittelft eines Mefjerd ausgefüllt. Jedenfalls muß der Fußboden nad 
dem Reinigen wenigftens zwei Tage trocknen, wo man ihn alsdann mit 
einem reinen wollenen Lappen (nicht mit einem Pinfel) eine abgenutte 
reine Bügelvede eignet ſich beſonders dazu , ftellenwerfe ganz dünn bes 
ftveicht und fofort mit einem trodenen wollenen Yappen die Farbe 
tüchtig einreibt; je ftärfer das Neiben überhaupt geſchieht, defto hübſcher 
der Anftrih. Am folgenden Tage wird der Fußboden auf gleiche Weife 
nochmals behandelt, doch ftärker bejtrichen und das Zimmer nach zwei 
Tagen mit kaltem, weichem Waller aufgewilcht. 

Wuünſcht man dem Anftrih einen ſchönen Glanz zu geben, jo 
nehme man "/, Pfund (Y, Kilogr.) gelbes Wachs, 1 Theelöffel Soda 
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und 1 Maaß (1 Yiter) weiches Waller und ftelle e8 zum gänzlichen 
Auflöfen 3 Tage lang auf eine heiße Herdplatte, kochen aber darf es 
nicht. Dann wird mitteljt eines reinen Schrubberd ver Fußboden 
ebenfalls theilwerfe damit beftrichen und mit einem trodnen wollenen 
Lappen fo lange gerieben, bis ein fpiegelheller Glanz entfteht. Das 
Ueberbleibjel werde an einem kühlen Orte aufbewahrt, um den Fuß— 
boden, wenn es nöthig jein wird, wieder Damit zır poliren. 

4. Spiritus-Lack zum Anftricy eines Sußbodens. Ein Pfund 
(I, Kilogr.) Schelad wird in 1’, Quart (13/, Xiter) Spiritus aufs 
gelöft, desgleichen Y, Pfund (Y/, Kilogr.) Elemi in Y, Pfund (,, 
Kilogr.) Terpentinöl. Die Löſung wird fehr beichleunigt, wenn man 
beide8 warm ftellt, indeß ift bei der Schellack- und Spirituslöfung Vor— 
fiht zu empfehlen, indem ſolche in einer zu feft verforften Flaſche in 
eine zu hohe Temperatur gebracht wurde und die Folge davon war, 
daß die ſich entwidelnden Spirituspämpfe die Flache Iprengten. Man 
verforfe Daher die Flaſche nur leicht oder gar nicht, ſetze fie an eine 
Stelle des Herded, Die wenig erhigt wird und jchüttle Die Mafle recht 
oft, wo dann die Auflöfung in einem Tage erfolgt. Das Elemt pflegt 
fich jelten in dem Terpentinöl ganz zu zerſetzen, aud wenn es jehr heit 
geftellt wird, weshalb man ſolches durch ein Sieb zu der Schelladauf- 
löfung gießen muß. 

Borab werde num der gut gereinigte und trodene weiße Fußboden 
mittelft eines Läppchens mit gekochtem heißen Leinöl abgerieben. Dar— 
nach muß derjelbe zmei Tage austrodnen, beſſer noch ift c8, wenn das 
Delen zweimal geichieht. Dann wird der Yad aufgetragen, was mit- 
telft eines großen Pinſels ftrichweife geſchieht. Nach zwei Tagen fann 
das Zimmer gebraucht werden, Zum Erneuern wird der Fußboden 
geveimigt und ohne weiteres mit dem Lackfirniß üiberftrichen. 

5. wichſe zum Bohnen eines Fußbodens. Man kocht von 
etwa einem Maaß oder einem Liter (auf etwas mehr fommt es nicht an) 
reiner Holzafche mit Regenwaſſer eine Lauge, jo daß man einen Eimer 
vol erhält, läßt fie eine Weile ftehen und gießt die Flüſſigkeit ab durch 
ein nicht zu loſes Tuch. Die Yauge wird in einem hohen engen Topf 
über Nacht Hingeftellt, wo fie ſich vollſtändig klärt, und dann vorfichtig 
abgegofjen. Auf ein Maaß oder ein Liter diefer Haren Lauge nimmt man 
reichlich "/, Pfund (1, Kilogr.) gelbes Wachs und für 24, Sgr. Or— 
leans⸗ oder Mahagonifarbe, wie man die Färbung wünſcht. 

Die abgeflärte Yauge wird bis vor's Koden gebracht, dann ber 
Farbeſtoff hinein, und darnad) das in Stüdchen gehauene Wachs. Man 
rührt zumetlen um, bis. das Wachs völlig aufgelöft ift, dann nimmt 
man den Topf vom Feuer und rührt ohne Unterbregung bis zum 
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Erkalten. Wird das Rühren unterlaffen, To trennen fih Wachs und 
Lauge; bringt man das Wachs mit der falten Yauge auf’8 Teuer, jo 
geräth die Bohne gleichfalls nicht, obgleich jie immerhin zu gebrauchen 
it; es bilden ſich alsdann trotz des vorfichtigften Rührens, beim Erkalten - 
in der ftatt klebrig, wäſſerig ericheinenden Bohne von dem gerinnenden 
Wachs feſte Theile, welche beim Bejtreichen ſich nutzlos abbürften. 

Die fertige Bohne wird auf den gereinigten und trodenen Fuß— 
boden, welcher am beten vorher mit gefochtem Leinöl beftrichen ift, und 
völlig troden fein muß, mittelft eines wollenen Lappens oder Pinfels 
glatt eingerieben und nach dem gehörigen Antrodnen mit der Bohn: 
bürſte gebirftet. 

Ein und einhalb Maaß (reichlich 1/, Liter) Lauge reihen ſchon 
für ein ziemlich große® Zimmer aus. Ganz ohne Farbezufag ift die 
Bohne für Parquetboden geeignet. Die Anwendung ıft Abſch. Neinigen 
und Putzen ter Zunmer und Möbel Nr. 17 mitgetheilt. 

6. Beige fir Sußboden. In 5 Flaſchen Regenwaſſer werden 
8 Loth (13%/, Neuloth) Saltartari aufgelöft, danı wird 1 Pfund ('/, 
Kilogr.) gelbes Wachs, möglichft fein gefchnitten, Hinzugethban. Man 
läßt ſolches in einem irdenen oder eilernen Topfe zergehen, aber nicht 
kochen, gibt 4 Loth (6°/, Neuloth) Orleans und 8 Loth (13, Neuloth) 
gelben Dfer mit Waſſer gerührt, Hinein; während die Mafje ankocht, 
wird fie fortwährend mit einer Ruthe geflopft und wenn fie vom Teuer 
genommen, jo lange geihlagen, bis fie falt geworden ift. 

Der zu .beizende Fußboden wird zuvor mit heißem Leimwaſſer 
(a Pfund [Y, Kilogr.] Lein auf ein Quart oder reichlich ein Liter Waſſer) 
getränft und wenn derſelbe am folgenden Tage ausgetrednet, mit der 
Beize kalt bejtrichen und nach 1 bi8 2 Tagen mittelft einer Bürfte blank 
gebürftet, auch wol mit einem wollenen Tuche nachgerieben. 

Die übrig bleibende Beize wird auf Flaichen gezogen und zum 
Beftreihen der abgängigen Stellen nad) und nad) benugt. Wünfcht 
man die Farbe etwas röthlich, jo gibt man anfangs zu der Miſchung 
etwas Parifer Roth, weldes ſehr ftark färbt. Obiges Quantum iſt 
auf 300 Quadratfuß berechnet. 

7. Politur für feine Möbel. 4 Loth (6°/, Neuloth) Schellad 
werben mit Y/, Maaß (reichlich Y/, Liter) feinem Spiritus in einer Flaſche 
aufgelöft. Der Gebraudy ift folgender: Man macht won beliebigen abge— 
nugten wollenen Theilen einen ganz runden, feiten Ball von der Größe 
eines dicken Apfels, dod jo, daß ein Griff zum Anfaſſen entjteht, 
darüber fpannt man weiche, einigemal doppelt gelegte, abgetragene Lein— 
wand und bindet fie unten feſt, wiſcht einige Tropfen Del darüber, 
gießt etwas Politur darauf und polirt damit die Möbel, indem man 
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theilweiſe jo lange rund und ftark reibt, bis heller Glanz entfteht. Sp 
oft e8 nöthig ift, werden Del und Bolttur von neuem angewandt. 

3. Eine gute leicht anzumwendende Politur. Fir 1 Cor. _ 
Alkannawurzeln, 1 Sgr. gelbes Wachs, 2 Sgr. Terpentinfpiritus. 
Man legt die Wurzeln Abends in den Terpentin, gießt am nächiten 
Morgen die Zlüffigkeit davon ab und gibt hinein das zuvor ſehr fein 
geichabte Wachs, Daraus entfteht eine dickliche Salbe, welde nad; 
einigen Stunden gebraucht werden fann. 

Die Möbel müffen vorher gründlich gereinigt werben, werm nöthig 
mit lauwarmem Seifenwaſſer, da der geringfte Darauf befindliche Schmutz 
dem Poliren hinderlich iſt. Nachdem folche mit einem reinen trodenen 
Tuche gut abgerieben find, wird mit einem Läppchen von der Salbe 
etwas Darauf gewilcht und die Stelle jofort tüchtig gerieben, wodurch 
augenblidlic heller Glanz entfteht. Die Maſſe muß feit verſchloſſen 
aufbewahrt werben. 

9. Behandlung neuer Alahagonimöbel. Damit denjelben 
die Politur erhalten werde, müſſen fie anfänglich wenigſtens alle drei 
Tage, Ipäterhin wöchentlich einmal mit einem weichen, glatt gefakten 
Tuche troden ftark gerieben werben, ohne eine Stelle zu übergehen. 
Ofimals aber werden felbjt bei aufmerkfamer Behandlung die Möbel 
ftetS wieder Hebrig, was hauptfächlih darin feinen Grund hat, daß vor 
dem Poliren zu viel Del angewandt worden if. Dean thut dann wohl, 
fie nochmals poliren zu lafjen, wodurch folcher Uebelftand ganz gehoben 
wird. Darnach aber ft, damit der Glanz bleibe, von Zeit zu Zeit ein 
gutes Abreiben nothwendig. Jedenfalls aber müffen neue polirte 
Mahagonimöbel nady Verlauf von ı bis 11/, Sahren aufpolirt werben, 
es ift zum Erhalten unbedingt nothwendig. 

10. Auffrifchen der Möbel. Man nehme zu polirten Möbeln 
ein Stück abgegangener Leinwand, am beften iſt dazu Gebild, und reibe 
jevesmal eine kleine Stelle mit etwas Terpentinfpiritus ftarf und fo 
fange, bis heller Glanz entfteht. Das Leinen muß beim Reiben }o ges 
faßt werben, daß e8 eine glatte Fläche bildet. Zuletzt wird mit einem 
reinen Stück nachpolirt. Bei gefirmißten Möbeln wird mit gefochtem 
Leinöl auf gleiche Weile verfahren. 

11. Ruffifcye braunrothe Sarbe zum Anftrid von arobem 
Holzwerk. 15 Quart (17 Liter) weiches Waifer, 30 Loth (50 Neu— 
loth) Eifenvitriol, 22 Loth (36°, Neuloth) weißen Harz, 4’, Pfund 
(2?/, Kilogr.) fein geftoßenes, durchgefiebtes Braunroth (Todtenkopf ges 
nannt) oder Colcotar, Rüdftand, welcher bei der Bereitung des Vitriols 
bleibt, 3 Pfund (1'/, Kilogr.) Roggenmehl, Y, Ouart (1, Liter) Leinöl. 
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Das Wafjer wird mit dem geftoßenen Eifenvitriol in einen Keſſel 
gethan und allmälig jo Lange gekocht, bis alles aufgelöft ift, dann 
fommt das fein geftogene Harz auf einmal hinein und wird die Miſchung 
jo lange umgerührt, bi8 der Harz auf dem Waller ſchwimmt und zähe 
wird. Darnach jchüttet man unter ftetem Rühren das Braunroth zu 
fleinen Theilen hinzu und dann das Mehl in gleicher Weile, wobei 
das Waſſer jorgfältig im Kochen erhalten werden muß. Das Del wird 
zulest langjam Hinzu gegoflen und das Umrühren jo lange fortgelegt, 
bi8 feine Delfügelchen mehr auf der Oberfläche der fertigen Farbe 
ericheinen. 

Das Holzwerf wird mit der warmen Farbe mittelft eines großen 
Pinſels gleichförmig beftrichen, und zwar bei guter trodener Witterung ; 
erft, wenn der Anſtrich nach einigen Tagen feſt getrodnet ift, kann der 
Kegen nicht mehr ſchaden. Kalt gerinnt die Farbe, kann aber ohne 
großen Nachtheil wieder aufgewärmt werden, doch ift e8 beſſer, fie gleich 
frifch und noch warm zu verbrauchen. Auf rauhem Holz fit die Farbe 
am beften. Iſt das Holz ſchon mit Leinölfarbe angeftrichen geweſen, 
jo Töft fie fi mit der Zeit wieder ab. 

Die angegebene Quantität ift zu etwa 500 Quabdratfuß hinreichend, 
foftet etwa 27 Egr. und joll ſich über 30 Jahre halten. 
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Bereitung verſchiedener Ejfige. 


1. Ganz vorzüglidyer Iohannisbeereffig. 12 Maaß (13°/, Liter) 
roh ausgepreßten Iohannisbeerfaft läßt man 3 Wochen in einen ganz 
reinen offenen Faſſe gähren, während täglich mit einem dazu beftunmten 
Stod durchgerührt werden muß. Dann wird der Saft durch einen 
Beutel gegoflen, mit einer gleihen Quantität Waſſer in ein jehr reines 
Weinfaß gefüllt und 2 Pfund (1 Kilogr.) aufgelöfter Zuder nebft 
1 Maaß (1'/; Liter) Spiritus hinzugefügt. Nach mehrmaligem Um— 
rühren mit einem Stode wird das Spundloch mit einem Mullläppchen 
verjehen, wo dann das Faß 2— 3 Wochen ruhig liegen bleibt. Yır 
Januar oder Februar wird der Eifig auf Krüge gezogen, gut verforft 
und aufrecht ftehend im Keller aufbewahrt. 

Solcher Eifig ift ſonnenklar und an Qualität und Geſchmack 
— 

.Geſunder und angenehmer Obſteſſig. Alles Fallobſt — 
Aepfel, Birnen, Zwetſchen und Pflaumen (rein gewaſchen), Obſtſchalen 
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und Abfälle, doch; fein ganz verfaultes Obft, namentlich keine Schwarz 
gewordenen Aepfel, werden nah und nad in ein reines Faß geworfen, 
weldye8 am beften an einen warmen Ort, fonft in den Keller geftellt, 
mit reichlich Pumpenwaſſer bedeckt und, damit der Inhalt nöthigenfalls 
vor Mäufen geſchützt fer, mit einem Dedel verfehen wird. Um das 
Schimmeln zu verhüten, wird das Obſt alle paar Tage mit einem 
Dazu beftimmten Stod durchgerührt. So bleibt es ftehen, bis ſich eine 
ftarfe Säure entwidelt bat, wo man e8 dann auspreßt, den Saft 
48 Stunden binftellt und ihn klar in ein veined Faß gieft, worin weißer 
Wein geweſen und welches vorher mit fochendem Wafjer heiß gemacht 
worden ift. Bon den Saft müſſen zum Nachfüllen einige Krüge zurüd 
behalten werben. Das Faß wird offen an einen warmen Ort gelegt 
(jehr geeignet ift der Pla Hinter einer Kochmafchtne) und auf Ohm 
(Y/; Hectol.) 1"/; Loth (21 Gramm) weißer Weinftein hinein gethan. 
Ber einer warmen Temperatur erfolgt bald die Gährung und wird danın, 
was an Schaum in ein Darunter geftelltes Gefäß fließt, an warmem 
Saft wieder hinzugefüllt. Nach gejchehener Gährung, wenn fein Schaum 
mehr bervortritt, verfieht man das Spundlod mit einem Stüd loſer 
Leinwand und läßt das Faß mod jo lange Liegen, bis der Efjig eine 
angenehme Säure erhalten hat, wo er dann zum Gebrauch in den Keller 
gebracht wird. 

3. Aepfeleffig. Zu einem Scheffel (1 Neufchffl.) Taurer Aepfel 
gehören 2—3 Eimer heißes Waſſer (ein Eimer enthält 10 preuf. Maaß 
gleih 11%, Liter). Die Aepfel werben fein geftoßen, das Wafler darauf 
gegoffen und einige Tage bingeftelt. Dann preft man ven Saft aus, 
röſtet eine Schwarzbrodrinde, Tegt fie auf den Boden eines ganz reinen 
Faſſes, gieft den ausgepreßten Haren Saft darauf und läßt e8 14 Tage 
an einem mäßig warmen Orte ftehen. Darnach wird bie fich gebildete 
Haut abgenommen, der Eſſig in das beftimmte Faß Klar abgegofien, 
und auf einen halben Anker (Y/; Ohm) ein halbes Maaß (I, Liter) 
Branntwein zugefegt. So bleibt das Faß noch einige Wochen an einem 
warmen Drte liegen, wo der Eſſig dann abgezogen werben kann. 


4. Obfteffig aus Teebern. Wenn im Herbft Birnenfraut ges 
macht wird, werden die Treber in ein reines Faß gefchlittet, mit warmen 
Waſſer zum dielihen Brei gerührt, welchen man an einem möglichft 
warmen Orte jo Lange ftehen läßt, bis die Flüffigfeit eine ftarfe Säure 
erhalten hat, während alle zwei Tage umgerührt werden muß. Nach 
dem Auspreffen verführt man ebenfo wie beim vorhergehenden Necept 
und erhält, da ſich hierbei die Säure ſchneller entwidelt, in kurzer Zeit 
einen an Farbe und Geſchmack ganz vorzüglichen Eſſig. Auch kann mar, 
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— Johannisbeerwein gemacht wird, die Treber auf gleiche Weiſe 
utzen. 

5. Honigeſſig. Derſelbe wird aus den Honigtrebern auf gleiche 
Weiſe, wie beim Honigwein in „Verſchiedenartige Getränke“ bemerkt iſt, 
gemacht, doch kann das Honigwaſſer weniger ſtark ſein, auch muß es 
länger warm liegen und bleibt das Gewürz weg. Ganz zweckmäßig 
iſt es, die bei der Bereitung des Weins aus dem Faſſe gebrachte trübe 
Flüſſigkeit zum Eſſig zu benutzen, die dann in Flaſchen gefüllt und 
ruhig hingeſtellt, ohne weiteres zu Eſſig wird. Man gießt den klaren 
Eſſig ab und bewahrt ihn in Flaſchen. 

6. Einfach zu bereitender Hauseffid. Man nehme ein wohl- 
gereinigted Faß, worin Efjig oder weißer Wein geweſen ift, und fuche 
Eifigmutter zu befommen, um dafjelbe zum erftenmale damit zu ver— 
jehen. Zu %/, Anker oder %/, Ohm (17 Liter) nimmt man ein hannöv. 
Maaß (1, Maaß preußiſch — 1”, Liter) Kornbranntwein, 1 Pfund 
(!/g Kilogr.) Syrup oder Zuder und füllt ihn Dann mit weichen Wafler. 
Um das Spundlod wird ein Kranz von Sauerteig gemacht und darüber 
ein Stückchen Leinwand geklebt. Das Faß muß 14 Wochen unangerührt 
an einem warmen Orte liegen; '/,;, Ohm (?/s Hectol.) mit der Hälfte 
des Bemerkten bedarf zur Entwidelung nur die Hälfte der Zeit. 

7. Guter Malzeffig, welcher auch zum Einmachen zu ge- 
brauchen fein foll. Nachdem. man ?/, Scheffel (27 Liter) Gerfte 
bat mittelmäßig fchroten laſſen, fängt man des Morgens etwa gegen 
6 Uhr mit der Zubereitung an. Es wird alsdann das Schrot in eine 
reine Mulde gethan, wie Brodteig, doch ohne Sauerteig gejäuert, wozu 
6 bis 7 Maaß (7 — 8 Liter) heißes Waſſer erforderlich find, umd 
3 Stunden oder jo lange an einen warmen Ort geftellt, bis Riſſe darin 
entjteben. Dieſer Teig kommt in ein mohlgereinigtes Faß, wohinein 
nah und nach 4 Eimer (23, Hectol.) kochendes Waller gegoffen werben, 
währenddem die Maffe mit einem Rührholz zum Brei gerührt wird. 
Iſt dies geichehen, jo werden 3 bis 4 handgroße, glühend gemachte 
Kiefelfteine in dieſe Maiſche geworfen, welche alsdann mit groben Tüchern 
feft zugededt wird. So bleibt es 2'/, Stunden ftehen, wonad) 4 Eimer 
(2?/, Hectol.) kaltes Brunnenwaffer dazu gegoffen werden. Nach 2 Stun- 
den wird das ganze durch loſe Beutel in das beftimmte reine Faß 
gegoflen und das Zurückgebliebene ausgepreft. In dem Fafle müſſen ſich 
2 Zapflöcher befinden, das erfte fann 4, das zweite 6 Zoll (10%, und 
15°/, Sentim.) hoch vom Boden entfernt fein und werden diefe mit neuen 
Korkftopfen zugemadt. Dann werden 8 Eßlöffel nafje, dicke, nicht 
bittere Hefe, “in Ermangelung 8 Loth (13, Neuloth) trodne, mit Waller 
aufgelöfte Hefe mittelft Umrühren mit der lauwarmen Flüffigfeit ver 
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mischt, das Faß mit der Hälfte eined groben Betttuchs zugebedt, ein 
Heiner Arm voll Heu darauf gelegt, vieles mit der andern Hälfte des 
Tuches bedeckt und zugebunden. So bleibt das Faß 4 Wochen, nicht 
länger, an einem warmen Orte in der Nähe eines Ofens ruhig Liegen, 
wo dann der Effig Togleih abgezapft wird. Zuerſt ftedt man einen 
hölzernen Krahnen (Hahn) in vie erfte Deffnung und zapft den Eifig 
auf Flaſchen oder in ein anderes Faß. Sobald e8 nicht mehr gut flieht, 
wird die zweite Krahmenöffnung jo lange gebraucht, bis der Eſſig trübe 
erfcheint, der dann in ein Geſchirr gegoffen und beſonders eingefüllt wird. 

Man erhält von der bemerfien Quantität Gerfte etwa 42 Flafchen 
klaren und einige Flaſchen trüben Eſſig. In Haushaltungen, wo viel 
Eſſig gebraucht wird, da thut man wohl, ſogleich wieder neuen anzufegen, 
beſonders da derſelbe durch's Alter bepeutend gewinnt. 

8. Dranoneffig. Der Dragon ift im Monat Juni am beften, 
doch auch im Auguft wieder fehr gut. Man nimmt Frifch abgepflückte 
Blätter, thut fie in eine Flaſche, füllt fie mit gutem Weineſſig und 
läßt fie feft verforft 14 Tage in der Sonne oder an einem warmen 
Drte ftehen. Der Dragoneffig gibt dem Salat eine angenehme Würze. 
Um ihm zu verfchiedenen Fleifchfpeifen zu gebrauchen, füge man zu dem 
Dragon eine Handvoll Chalotten, einige Lorbeerblätter, ganzen Pfeffer, 
Nelken und Neltenpfeffer. 


Einige Getränfe. 


1. Dom Brennen Des Kaffees und von der Zubereitung 
deffelben. Vom Brennen des Kaffees hängt der Geſchmack eben fo 
ſehr ab, als von der Qualität. Ein zu ftarfed Brennen macht den— 
jelben ſcharf und benimmt ihm Kraft und Aroma, ein zu ſchwaches 
Brennen bewirkt einen faden Geſchmack. Man fucht vorab den Kaffce 
gut aus, damit jede faulige Bohne, jedes Steinchen entfernt werde, indem 
Erftere die Portion, zu der fie gerade geräth, faft ungenießbar macht, 
Letzteres die Kaffeemühle verdirbt. 

Das Wachen des Kaffee's foll, wie Manche behaupten, denfelben 
verftärken. Davon abgefehen, dient ſolches jedenfalls das Getränk wohl: 
fchmedender und appetitliher zu machen. Zu dem Zweck reibe man 
den Kaffee zwifchen den Händen in kaltem Waſſer, thue denfelben auf 
einen Durchſchlag, gieße Wafler darüber und trodne ihn in einem reinen 
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Küchentuche, indem man ihn gehörig darin abreibt. Darnach ftelle man 
den Kaffee zum Trocknen ausgebreitet an die Sonne oder in einen 
warmen Dfen und laffe ein aufmerffames Brennen, jet e8 in einem 
Drebtopf oder in einer Drehtrommel, folgen. Hierzu darf das Feuer 
weder zu ftark, noch zu ſchwach fein und muß der Kaffee in fteter Be— 
wegung erhalten werden. Das fogenannte Schwiten, welches durch 
Ausſcheiden der öligen Theile entfteht, werde vermieden, weil derſelbe 
dadurd) das Aroına verliert und zugleich Ichwächlichen Perfonen nicht 
zuträglich if. Hat der Kaffee eine mittelbraune Farbe erhalten und 
laſſen die Bohnen fich Leicht zerbrechen, fo ift er gut. Bei einem ges 
übten Blick kann man einige Minuten vorher den Brenner vom Feuer 
entfernen umd dem Kaffee durch Schütteln den gewänfchten Grad geben, 
wodurch derjelbe Fräftiger bleibt. Nichtgeübte thun dagegen befjer, vor: 
ber ein flaches Gefchirr mit einem Löffel zur Hand zu ftellen, um ihn 
augenblidlich herausichütten, ausbreiten und umrühren zu können, indem 
der Kaffee befanntlich, wenn er bald den richtigen Grad erhalten hat, 
jehr Leicht zu dunkel wird. Zum Aufbewahren des Kaffee's nehme man 
eine Blechdoſe mit ſchließendem Dedel, lege aber ein genau pallendes 
Stück Pergamentpapier über den Kaffee. Bet Heinen Quantitäten fann 
man ſich auch einer Flaſche mit etwas weiter Halsöffnung und feft 
ſchließendem Kork bedienen. Auch forge man fir eine fein geftellte 
Kaffeemühle; fein gemahlener Kaffee gibt ein ftürferes Getränk. Eine 
Ichlechte grobmahlende Kaffeemühle kann durch einen Klempner für ein 
Geringes verbeffert werden, möchte e8 aber augenblidlih an Gelegen- 
heit dazu fehlen, fo verfäume man nicht, bi8 dahin den Kaffee zweimal 
zu mahlen. . 

Zur Bereitung des Kaffee's ift hartes Waſſer vorzuziehen. Man 
nehme es friſch und laſſe e8 in einem ausgeipülten Keſſel raſch zum 
Kochen kommen. Zu einem guten Kaffee rechne man von ſtarken Sorten 
im täglichen Yeben für Erwachfene auf die Perfon 1 Loth (1?/, Neuloth), 
bei einer größeren Berfonenzahl kann weniger genommen werden. Die 
Ranne ftelle man ſchon vorher mit heißem Waſſer auf die Platte des 
Herdes oder Ofens, damit fie ganz heiß werde. Den Kaffee mahle 
man nicht lange im woraus, weil fonft die feinften Theile verflüchtigen. 
Sobald das Waſſer ftarf focht, thue man denjelben in die vorher ganz 
heiß gemachte Kanne und giege die nöthige Quantität Waffer mit einem 
Male hinein, gieße dann einige Taffen heraus und wieder hinein und 
ftelle die Kanne fo lange auf die heiße Platte zum Ziehen, bis ber 
Kaffee einige Blaſen wirft. Dann ftelle man ihn eine Feine Weile 
zum Klarwerden hin und gieße ihn Kar ab. 
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Da der tägliche Genuß des ausländischen Kaffee's auf mande Zu— 
ftände, namentlich auf reizbare Nerven, Schwindel und Vollblütigfeit, 
ungünftig wirft umd, nebenbei bemerkt, für mande Lagen eine nicht 
unbedeutende Ausgabe herbei führt, fo ift im täglichen Leben unbedingt 
zu einem Zufag von Surrogat zu rathen, deren mehrere im Abjchnitt : 
Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ mitgetheilt find. 
Nimmt man für jede Perſon auf 3 Taſſen mittlerer Größe ein halbes 
Loth (8, Gramm) Kaffeebohnen und einen Theelöffel Zuſatz und be- 
reitet den Kaffee nad vorftehender Angabe, jo hat man ein wohl— 
ſchmeckendes und ſehr befömmliches Getränf, das nicht wie purer Kaffee 
erhitt. Damit Surrogate ihre Kraft behalten, bewahre man fie gleich 
den Kaffeebohnen in einer jchließenden Blechdoſe. Da der ausländische 
Kaffee aber, wenn man nicht gewohnt ift ihn ftarf und ungemifcht zu 
trinfen, zur Zeit frampfitillend wirft, jo haben mandmal ein paar 
Taſſen ſtarken Kaffees eine medizinische Wirkung. 

Häufig aber wird der Kaffee nicht nur Durch eine ſchlechte Zu— 
bereitung verdorben, ſondern aud durch jchlechte Milch. 

Selbftrevend gibt rohe oder auch gelochte Sahne dem Kaffee ven 
größten Wohlgeſchmack, doch wird eine wirthlihe Hausfrau es ange- 
mefjener finden, im täglichen Leben für gut gefochte, heiße Milch zu 
jorgen; durch Falte Milch verliert der Kaffee jehr an Geſchmack. Zum 
Kochen der Kaffeemilch gehört bunzlauer Gelchirr, welches nicht jedesmal 
ausgewajchen werden darf, und ein offenes Kochen; in eifernen Töpfen 
wird diefelbe mager. Um für eine Gefellfchaft, in Ermangelung von 
Sahne, die Milch zu verbefjern, wird friihe Milch auf ein raſches 
Teuer geftellt und ftet8 jo lange gerührt, bis fie kocht. Dann zerrühre 
man ein ganz frifhes Eidotter mit einigen Tropfen falten Waſſers, 
gebe von der fochenden Milch allgemach etwas hinzu und rühre fie durch 
die vom Feuer genommene Milch. 

2. Thee. Im früheren Jahren wurde befanntlic der ſchwarze 
Thee nur mit grünem vermifcht getvunfen, in neuerer Zeit aber wird 
größtentheild nur von ſchwarzem Thee Gebrauch gemacht, da derfelbe 
nicht wie jener eine aufregende und nervenangreifende Eigenſchaft befitt, 
vielmehr mäßig getrunfen, jehr zuträglich wirkt. Von den verſchiedenen 
Sorten und der jest fo häufigen Verfälſchung des Thees ift in „Kenn— 
zeihen guter Dualität der im Haushalt vorkommenden Lebensmittel 
und deren Berfälihung” das Nähere mitgetheilt. 

Die geeignetfte Form des Theetopfes ift die unten etwas gerundete. 
Um den Thee gut zu bereiten, nehme man mo möglich, weiches Wafler, 
beachte das, was beim Kochen des Kaffeewafjer bemerkt worden und 
ftelle ebenfalls den Theetopf mit kochendem Waller auf eine heiße Platte. 
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Nachdem derſelbe ſehr Heiß geworben ift, wird dad Waſſer herausge- 
gofien, nod) einmal mit kochendem Waſſer ausgefpült, von kräftigem Thee 
für jede Perfon 2 Theelöffel (andernfalls mehr) Hineingethan und die 
gewünfchte Portion braufend kochendes Waller darauf gegoffen. Dann 
ftelle man den Topf 3 Minuten auf eine heiße Stelle, wo der Thee 
zieht, kochen darf er nicht, und rühre ihm durch. 

Beim Serviren gieße man höchſtens 2 Taſſen ein und gebe dann 
jedesmal, fo lange e8 nothmendig ift, eben jo viel ſtark kochendes Waſſer 
hinzu, doh muß im Verhältniß der Perfonenzahl zuweilen etwas Thee 
zugelegt werden. Auf ſolche Weife iſt derfelbe nicht zu ſchnell abge- 
trunfen, auch braucht man weniger und hat ein gutes Getränk. Wird 
aber ein einzigesmal aus dem Kochen gefommened Waſſer hinzugegoffen, 
fo ıft der Thee verborben. Für Kranke giefe man ihn, nachdem er 
gut zubereitet ift, von den Blättern ab, wo er dann jelbft in geringen 
Vieberzuftande dem Kranken nicht nachtheilig fein foll. 

3. Milh-Ehocolade. Hinfichtlih der Qualität ift das Nähere 
in „Rennzeihen guter Qualität” ꝛc. mitgetheilt. Da diefelbe gar ver- 
ſchieden iſt, ſo kann fein beftimmtes Verhältniß angegeben werben. Ge— 
wöhnlich rechnet man indeſſen von der beften füßen Chocolade ’/, Pfund 
(Ys Kilogr.) auf 1Y/, Maaß (13/, ter), oder 1 Loth (12/, Neuloth) auf 
1'/; Taſſe gewöhnlicher Größe, von guter bitterer kommt man mit 
6 Loth (10 Neuloth) eben fo weit; won einer geringern Qualität aber 
ift viel mehr erforderlich. Man ftelle die Chocolade, faum mit Waſſer 
bedeckt, auf's Feuer; wenn fie ganz weich geworben ift, nicht früher, 
rühre man fie zu einem feinen Bret und gieße unter ftetem Rühren 
nad und nad die friſche Milch Hinzu, welche man mit einem Drittel 
Maffer verdünnen fann, wodurd die Chocolade einen angenehmeren 
Geſchmack erhält und beſſer befommt, als wenn fie nur mit Milch 
gekocht wird. Dann gebe man den Zuder Hinzu und lafje fie unter 
ftetem Rühren 5 Minuten fochen. 

4, Waffer-Chocolade. Zu einem Maaß (1 Liter) Waffer nehme 
man 8 Loth (13'/; Neuloth) befte ſüße Chocolade, oder zu jeder Taſſe, 
welche Maaß (1/, Liter) enthält, 1 Loth (1%, Neuloth); von guter 
bitterer find 6 Loth (10 Neuloth) ein gleiches Verhältniß. Diefelbe wird 
wie Milch-Chocolade zubereitet, doch muß fie wenigftend 10 Minuten 
ftet8 kochen und gerührt werben, wodurch fie fi) etwas bindet. Eine 
Kleinigkeit Salz macht die Wafjer-Chocolade mohljchmedenver, doch 
darf es nur & Perfon ein Körnchen fein. 

5. Auckerfprup für Bowlen. einer werben alle Bowlen durch) 
Anwendung von Zuderfyrup. Zur Bereitung gehört ein jehr reiner 
Kefiel. Dahinein lege man den Zuder (prima Melis), gieße über ein 
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Pfund (4, Kilogr.) deſſelben eine große Bouillontaſſe kaltes Wafler, 
laſſe ihn ſchmelzen und unter Abnehmen des Schaumes fo lange langſam 
kochen, bis der Zuderfaft klar und fyrupartig erſcheint. Dann giefe 
man ihn in ein Geſchirr und, nachdem er abgefühlt ift, in Flaſchen, 
worin er verkorkt aufbewahrt werben fann. 

6. Mai-Bowle. Zu 4 Flajchen Teichtem Mojelwein nehme man 
15 Eßlöffel Zuderfyrup, eine halbe Apfelfine in dünne vunde Scheiben 
geichnitten nebſt einer Zitronenfcheibe, aus beiden die Kerne entfernt, 
und eine große Handvoll Walpmeifter, von welchen die Stiele gepflüdt 
werben müffen. Den Wein jtelle man erſt zurüd, thue alles Andere 
in eine Terrine und decke fie zu. Nach 20 Deinuten werde der Wein 
durchgerührt und verfucht; follte die Bowle noch etwas ſtärker fein 
können, fo lafje man fie noch etwa 10 Minuten ziehen, gieße den Wein 
durch ein Sieb umd lege von den Apfelfinenjcheiben wieder 2—3 hinein. 

Wünſcht man den Zuder geichmolzen anzuwenden, jo fann auf 
jede Flaſche 5, höchftens 6 Loth (8/5, höchſtens 10 Neuloth) gerechnet wer= 
den; man befeuchte ihn mit etwas kaltem Waſſer und füge, wenn er 
flüffig geworben, das Bemerkte hinzu, Uebrigens muß bei einer Bowle 
der eigene Geſchmack zu Hülfe fommen, um vieleicht etwas zu wiel oder 
elwas zu wenig zu verbüten. Auch muß die Bowle gut zugededt und 
ganz Falt aufgetragen werden, je fälter, defto erfrifchender; man bereite 
fie daher in einer gewöhnlichen Terrine, ftelle fie genau zugedeckt in den 
Keller und gieße den Inhalt vor dem Gebrauch in die beſtimmte Bowle. 

7. Erdbeer-Bowle. Am beiten ift hierzu die Walderbbeere, 
im Mebrigen find auch Annanas- oder Monaterobeeren erwinfcht ; 
doch darf die Frucht nicht überreif fein. Auf 4 Flaſchen Mitteljorte 
Rheinwein nehme man 16 Eplöffel gekochten Zuderiyrup und zwei ftarf 
gehäufte Untertaffen Erdbeeren, welche etwas gequetjcht werden. Dies 
Alles werde vier Stunden vor dem Gebrauch in eine Terrine gethan 
und feft zugedeckt, in den Keller geftellt. 

Ber augenbliflihen Gebrauch der Bowle, beftreue man die Erd— 
beeren mit Stampfzuder, 6 Loth (10 Neuloth) auf die Flaſche, bedecke 
die Terrine, jehüttle den Inhalt eine Weile, bis die Erdbeeren etwas 
gequeticht find und giefe den Wein Hinzu. 

Von Erdbeerſaft, deſſen Bereitung bei dem Einmachen der Früchte 
mitgetheilt tft, kann zu jeder Zeit eine angenehme Bowle gemacht wer= 
den, der ed nicht an Aroma fehlt, man mende ihn nad) Geſchmack an 
und nehme Rückſicht auf die Süße des Saftes. | 

8. Apfelfinen-Bowle oder Cardinal. 5 Flafchen Rhein = oder 
Mofelmein, 25 Loth (42 Neuloth) Zuder, am beften nah Nr. 5 zu 
Syrup gekocht, 3 gute Apfelfinen, von welchen eine ganz fein abgeichält 
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wird, jo daß ſich nicht das Geringfte von der weißen Scale daran 
befindet. Dieſe Schale läßt man mit etwas Waſſer in einem zugededften 
Slaje 10 Minuten lang ziehen, gießt den Wein auf den Zuder in bie 
Bowle, von dem Ertract nach Geſchmack hinzu, fchneidet die 3 abge— 
zogenen Apfelfinen der Länge nach in Scheiben, rührt fie Durch und 
läßt die Bowle einige Stunden ftehen. Möchte der Cardinal für Damen 
beftimmt fein, jo könnte vielleicht auf jede Flaſche 1 Loth (12/, Neuloth) 
Zuder zugejett werben. 

9. Seiner Biſchoſ. Zu einer Flaſche Bordeaur gebe man 6 bis 
7 Loth (10— 11%, Neuloth) geläuterten Zuder nad) Nr. 5, andernfalls 
geichmolzenen, und 2 Heine grüne Pomeranzen. Mit letzterer verfahre 
man wie e8 bei Apfeljinenbowle bemerkt ift und gieße von der Flüffig- 
fett hinzu, indeß muß bei Bischof der Pomeranzgeihmad ftärker als 
bei Cardinal hervortreten. 

Suter Biſchof wirft bei fieberlojer Schwäche äußerſt ſtärkend; es 
fann Bor= und Nachmittags ein Liqueurgläschen genommen werben. 

10. Seiner holländifcher Arrac-Punfh. Man preſſe aus 
einigen faftigen Zitronen den Saft, meſſe ihn in einem Glaſe, nehme 
zu einem Theil vejjelben 2 Theile geriebenen Zucker, 4 Theile Arrac, 
Ichmelze es in einem fleinen zugededten Geſchirr auf gelindem Teuer 
und vermiſche es mit 8 Theilen kochendem Waſſer. 


11. Eier-Punſch. Auf ein Glas für eine Perfon nehme man 
ein frifches Eidotter, rühre e8 mit 2 Eßlöffel Zuder über Feuer bis 
e3 ganz heiß und gahr geworden, dann rühre man ganz langjam 
kochendes Wafjer hinzu, fülle es raſch in ein vorher erwärmtes Glas 
und milde 2 Eßlöffel Arrac durch. i 

12. Schaumbier. Auf Y/, Maaß (Y, Liter) gutem Bier ein 
ganzes Ei und 2 Loth (3, Neuloth) Zuder. Dies Alles ſchlage man 
in einem ganz fauberen Topfe auf ziemlich ftarfem Feuer mit einer 
Schaumruthe fortwährend bis vor's Kochen. Dann nehme man raſch 
ven Topf vom Feuer, Teße das Schlagen noch etwa 2 Minuten fort 
und fülle das Getränf in ein vorher erwärmtes Glas, ohne welches 
daſſelbe Springen würde. Ohne Schaumruthe läßt ſich fein Schaumbier 
bereiten. 

13. Sairifches Eierbier. (Ein ftärfendes Getränf für Schwache.) 
Zwei große Bouillontaffen Bier, eine Bouillontaffe Milh, 2 friſche 
Eidotter und 2 Eßlöffel geriebener Zucker. Bier und Milch werden 
einzeln zum Kochen gebradyt, Zuder und Eidotter in einem Terrinchen 
mittelft einer Schaumruthe tüchtig gerührt, dann wird unter ftetem 
Schlagen das kochende Bier ganz langfam und dann die fochende Milch 
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hinzu gegoffen und das Schlagen noch einige Minuten fortgefegt. Das 
Eierbier -fann warm und falt getrunfen werben. 

14. Raltes Eierbier. (Ebenfalls ftärtend.) Man zerrührt in 
einem Trinkglaſe ein friſches Eidotter mit etwa 2 Theelöffel Zuder und 
füllt foldye8 unter ftetem Rühren nach und nach mit gutem Bier. 

15. altes Getränk von Sruchtſäften. Es wird ein kleiner 
Theil Fruchtfaft oder Himbeereſſig in ein Glas gegofien und jo viel 
friſches Waſſer hinzu als man wünſcht. Ein ſolches Getränk ift in 
heißen Sommertagen, ſowie aud in manchen Krankheiten jehr zuträglich ; 
ganz bejonders ift in Fieberfranfheiten Waſſer mit Himbeereſſig fo über- 
raſchend wirffam, daß es oftmals nicht des Weiteren bedarf. 

16. Selterswaffer mit Sruchtfaft ift ein jehr erfriichendes und 
bekömmliches Getränf. 

17. Limonade-Effenz. 20 Loth (33%, Neuloth) Zuder werden 
mit 1/, Maaß (Y, Liter) Waſſer gekocht, 1 Loth (12/; Neuloth) Zitronen- 
ſalz Hinzugefügt, in Kleine Flaſchen gefüllt und verkorkt. Davon gieft 
man nach Geſchmack mehr oder weniger in ein Glas Waſſer. 

18. Getränk für Sruftkranke. Ein halbes Pfund (*/, Kilogr.) 
Yuftmalz wird mit 1'/, Maaß (1%, Liter) Waffer zur Hälfte eingefocht, 
durchgefiebt, mit etwas Zuder verfüßt. Es ift dies ein nahrhaftes, 
wohlthuend für die Bruft und auf die Schleimhäute des Halfes wir— 
fendes Getränk; in Fieberzuftänden kann etwas Zitronenfaft, nicht die 
Schale, hinzugefügt werden. ’ 

19. Mandelmilch für Aranke. Hierbei wird auf die Manvel- 
reibinafchine in „Bemerkungen für die Küche” aufmerffam gemadıt. 
Man nimmt zu Maaß (Vz Liter) friſchem Wafler 4 Loth (627, Neul.) 
ausgeſuchte helle große Mandeln, legt fie einige Minuten in kochend— 
heißes Waffer, wodurch fid) die braune Schale leicht Löft, ſpült und 
trodnet fie ab. Möchte man auf den Mörſer Hingewiefen fein, jo 
werden die Mandeln mit etwas Waſſer theilweiſe möglichſt fein geftoßen, 
wobei jedesmal ein Mörfer von Meffing auszuwaſchen ift, damit man 
vor Grünſpan ficher ſei. Dann vermischt man die Mandeln mit dem 
übrigen falten Waffer, preft fie mit rein gewaſchener Hand durch ein 
in heißem Wafjer ausgebrühtes, ftark ausgerungenes Tuch, vermiſcht 
die Mandelmilh auf Wunjch mit ganz wenig Zuder, füllt fie in eine 
Flaſche und ftellt fie verforft an einen fühlen Ort in kaltes Waſſer, 
wo fie ſich in fühler Jahreszeit 2 Tage frijch erhält. Im heißen Tagen 
muß fie täglich frifch gemacht werben, wo dann vielleiht die Hälfte 
hinreichend fein wird. Auf Befragen des Arztes möchten 1—2 bittere 
Mandeln hinzugefügt werben fünnen. 
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Schwarzbrod. 


J. Zu empfehlender Bisquit -Kuchen. Ein Pfund (*/, Kilogr.) 
durchgeſiebter Zucker, 3/, Pfund (3/, Kilogr.) Stärkemehl, 16 recht friſche 
Eidotter, 8 Eiweiß, Saft und Schale einer Zitrone. Das Eigelb wird 
ſo lange gerührt, bis das Weiße zu Schaum geſchlagen iſt, dann wird 
letzteres dazu gethan, auf ein mäßiges Feuer geſtellt, erſt den Zucker, 
dann das Mehl nach und nach hinein gerührt, ſo auch Saft und ab— 
geriebene Schale der Zitrone, und nachdem ſo lange auf dem Feuer 
tüchtig geſchlagen, bis die Maſſe recht warm geworden iſt, die dem— 
nad im einer wohl ausgeſtrichenen und mit geſtoßenem Zwieback be- 
ftreuten Form recht raſch gebaden wird. 

. Wicelkuchen zum Raffee. Zwei Pfund (1 Kilogr.) feines 
durchgefiebte8 Mehl, "/; Pfund (Y/, Kilogr.) gute Butter, '/, Bfund 
Zuder, alles gut durchwärmt, 1, Pfund ausgejuchte, gewaſchene und 
erwärmte Korinthen oder Rofinen, Y/; Maaf (!/, Liter) erwärmte Milch, 
4 Loth (62, Neuloth) gewäſſerte, friſche trodene Hefe, 2 Eier, die fein 
abgeichälte und Klein gejchnittene Schale einer Zitrone, '/, Loth (4, 
Gramm) feinen Zimmt und 2 Theelöffel Salz. Die Hälfte des Mehls 
wird mit der Milch, den Hefen und ven Eiern angerührt und zuge- 
deckt langſam zum Aufgehen gebracht. Dann wird der Anſatz mit 
dem übrigen Mehl, der Butter und dem Salz vermengt, der Teig mit 
dem Löffel ſtark geihlagen und wieder zum Aufgehen hingeſtellt. Nach— 
dem letzteres erfolgt ift, rollt man ihn einen halben Finger did und 
ziemlic, lang aus, wobei möglichft wenig Mehl gebraucht werde, be- 
ftreuet ihn gleihmäßig mit Zuder, Korinthen und Gewürz, rollt ihn 
der Breite nad), gleich) einer Stolle auf, legt diefe in Form einer Sichel 
auf eine beftrichene und mit etwas Mehl beftäubte Platte, drüdt den 
Rand etwas an, läßt ihn nochmals aufgehen und dann bei ziemlich 
ftarfer Hige 17/, Stunde baden. Ein zu langes Stehenlaffen im Ofen 
dient nur dazu, Hefenbadwerf auszutrodnen, doch - recht gahr muß es 
fein. Zur Probe dient, einen Strohhalm hinein zu ftechen, bleibt gar 
nichts daran hängen, jo ift das Gebadene gahr. Diefer Kuchen werde 
am vorigen Tage gebaden. 

3. Wertfalifcher Raffee- oder Zuckerkuchen. Für eine große 
Büderplatte 2 Pfund (1 Kilogr.) feines Mehl, Pfund (*/, Kilogr.) 
ausgewajchene Butter, 4 Yoth (6?/, Neul.) Zuder, 4 Loth gute frifche Hefe, 
alles nach Nr. 1 worgerichtet; ferner 2 Eier, Y/, Maaf (reichlich ’/, Liter) 
warme Milch, abgeriebene Echale einer Zitrone und ein gehäufter Thee- 
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Löffel Salz. Bon angegebenen Beftandtheilen wird nad Nr. 1 erft ein 
Anfag, nad dem Aufgehen ein etwas weicher Teig gemacht, welcher 
nad) dem Schlagen und nochmaligen Aufgehen, mit der flachen, mit 
etwas Mehl beftäubten Hand von der Dide eines Kleinen Fingers auf 
einer beftrichenen Platte gleichmäßig auseinander gedrüdt wird. Dann 
beftreut man ihn mit einem Gemengſel von Y/, Pfund (Y, Kilogr.) 
grob geftoßenem Zuder, 4 Loth (62/, Neuloth) abgezogenen, gleichfalls 
gröblich geftoßenen füßen Mandeln und 4, Loth (2 Gramm) beten 
Zimmet, legt 6 Loth (10 Neuloth) in Kleine Stüdchen zerpflücte Butter 
ftellenweis darüber hin und ftellt, ſobald der Teig ficd wieder gehoben 
hat, die Platte in den ziemlich ſtark geheizten Dfen, damit der Kuchen 
in 20, höchſtens 25 Minuten recht gelb geworden und heraus genom— 
men werben kann. Derjelbe wird dann inwendig weich und faftig fein, 
wo hingegen ſchwächere Hige, Tängered Stehen im Ofen ein Austrodnen 
bewirkt. Der Kuchen werde am Tage des Gebrauchs gebaden und auf 
der Platte in ſchmale Stüde gejchnitten, welche 2'/; mal jo lang als 
breit find. 

Bei diefem Kuchen kann man je nad) der Verwendung, die Eier 
und Zitronenschale, die Hälfte ver Butter bei einem Zuſatz von Milch, 
nebft dem Zucker im Teig abziehn. 

4. RKodon- oder Sormkuchen. 1'/;, Pfund (3/, Kilogr.) fei— 
nes, durchgeſiebtes Mehl, 12 Loth (20 Neuloth) gute Butter, 8 Loth 
(13%/, Neuloth) dDurchgefiebter Zuder, 6 dicke Eier, 3 Loth (5 Neuloth) 
Hefe, reihlih °, Maaß (*, Liter) warme Mil, abgeriebene Schale 
einer Zitrone oder '/, Theelöffel Musfatblüthe. Ein Zuſatz von 4 Loth 
(62/; Neuloth) geriebenen fügen Mandeln verfeinern den Kuchen ſehr, man 
jehe jedoch zu, daß feine bittern fich darunter befinden. Nachdem alle 
Beftandtheile wo möglich einige Stunden in einem warmen Zimmer 
geftanden haben, werde die Butter zu Sahne gerieben, dann kommt 
ein ganzes Ei dazu, welches jo lange gerührt wird, bis man nichts 
mehr davon fieht, worauf man einen Eplöffel Mehl, auch etmas Milch 
und Zuder auf gleihe Weiſe hinein rührt und jo abwechjelnd damit 
fortfährt. Zuletzt fommt die mit etwas Milch aufgelöf'te Hefe Hinzu 
und wird nun der Teig mit der runden Seite des Rührlöffels jo lange 
geihlagen, bis er Blaſen wirft. Dann lafje man ihn in der vorher 
zugerichteten Form ganz langſam 1 — 1, Stunde zugededt aufgehen 
und bei ftarfer Mittelhige 1 Stunde baden. 

5. Rinder - Rorinthen- oder Rofinenkuchen zum Kinderfefte. 
Amer Pfund (1 Kilogr.) feines Mehl, 1, Pfund (U, Kilogr.) ges 
wafchene Korinthen oder Nofinen, /, Pfund (I/; Kilogr.) Yutter oder 
halb Butter, halb Schmalz, Y, Pfund Zuder, 3 Loth (5 Neuloth) 
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Hefe, 9, Maaß (/, Liter) Milh, 1 Theelöffel Mustfatblüthe oder 
2 Theelöffel Zimmet und 1 Theelöffel Salz. Der Teig wird nad 
Nr. 1 verarbeitet und gefchlagen, dann läßt man ihn in einer beftriche- 
nen Form gut aufgehen und badt den Kuchen bei ftarfer Mittelhige 
1%, Stunde. 

6. Kheiniſcher Plab. Bier Pfund (2 Kilogr.) Mehl, 1 Maaß 
(1%/, Liter) warme Mil, %, Pfund (*/, Kilogr.) Butter, 3 Eplöffel 
faure, die Sahne, 2 geflopfte Eier, 5 Loth (84, Neuloth) Hefe in 
etwas Yauwarmem Waſſer aufgelöftt und Eßlöffel Salz. Wie an— 
deres Weißbrod gemengt und nach dem Aufgehen gebaden. | 

7. Sewöhnlicher Puffert. Ein Pfund (Y,, Kilogr.) gutes Mehl, 
4 Loth (62/, Neul.) geſchmolzene Butter, oder Schweinejhmalz, oder gutes 
ausgeglühtes Rüböl, 4 Loth Rofinen, 1 Ei, /, Maaf (reichlich !/, Liter) 
warme Mil, ı Yoth (12/, Neuloth) Frifche, mit Milch zerrührte Hefe, 
2 nicht ganz weich gefochte, kalt gewordene geriebene Kartoffeln, 1 Erlöffel 
Zuder, etwas Zimmet oder Mustfatblüthe und I Theelöffel Salz. Dies 
Alles werde mit einander verrührt und der Teig tüchtig geichlagen, bis 
er ftarfe Blafen wirft, in einer mit Del beftrichenen tiefen Pfanne zuge— 
dedt zum langjamen Aufgehen nicht zu warm bingeftellt. Wenn nad) 
11, —2 Stunden der Teig gehoben iſt (ein raſches Aufgehen macht 
ihn zäbe), kann der Buffert in einem beißen Badofen, oder zugededt 
auf dem Dfen langfam gebaden werben. Sobald in legteren Falle 
die obere Seite troden und die untere dunkelgelb geworden, wird der 
Buffert vorfichtig in der mit etwas Butter verjehenen Pfanne umges 
wendet und offen gahr gebaden. 

8. Sereitung eines guten Weifbrodteiges. Vorab werde zum 
Baden für friiche Hefe gelorgt, auch ift e8 gut, vorher alle Beſtand— 
theile dazu an einem warmen. Ort zu durchwärmen. Zum Einmengen 
des Weißbrods ift eine hölzerne Mulde am geeignetften, welche eigens 
dazu diene. Da mandes Mehl viel wirffamer als anderes iſt, jo kann 
nöthigenfall® beim Bearbeiten des Teige8 etwas Mehl der Flüffigkeit 
zugejett werben. Alles Weißbrod wird gleih dem Hefenbadwerf dadurch 
milder, daß man e8 zweimal und zwar langjam gähren oder aufgehen 
läßt Zu dem Zweck rührt man die Hälfte des Mehls mit der war— 
men Milch und der gewäſſerten, mit etwas Milch zerrührten Hefe an, 
das Salz fommt erft, wenn der Teig gemacht wird, Hinzu, weil es 
etwas nachtheilig auf die Hefe wirkt. Der Anja wird zugededt und 
nicht zu warm bingeftellt und fobald derfelbe zu gähren anfängt, mit 
dem übrigen Mehl, dem Salz und was es fonft fein möge, zu einem 
reichten Teig gemacht, der durch tüchtige8 Verarbeiten und Schlagen 
ſehr werbefiert wird und nicht mehr anklebt. Sollte man, wenn der 
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Teig gemacht ift, Unterbrehung befommen, fo dient e8 zum Vortheil 
des Brodes, ihn vor dem Aufmachen nochmals aufgehen zu laſſen, fo 
daß er auf der Platte zum drittenmale ſich hebt. Das Baden in 
einem eifernen Käftchen ift zwar ſehr bequem, auf der Platte in frifcher 
Hige gebaden, aber hat das Brod einen viel angenehmeren Geſchmack. 
Das Formen des Teiges geichehe auf einem mit Mehl beftäubten Bad- 
brette und mache man fleinere oder größere Brode, welche ganz glatt 
jein müffen, nicht im geringften Riffe haben dürfen (was man nur 
durch Zuſehen vom Bäder erlernen fann), laffe fie auf einer beſtriche— 
nen Platte nochmals aufgehen, mache einen oder mehrere Schnitte hinein 
und ſchiebe fie bei guter Hige in den Ofen; ein raſches Baden hat 
großen Einfluß auf den Wohlgeſchmack. 

9. Gewöhnliches Weifbrod. 19, Pfund (3, Kilogr.) gutes 
Mehl, /; Maaß (reichlich 3/; Liter) warme Milch, 1%, Loth (21 Gramm) 
friſche trodene oder 1'/, Eplöffel naffe dide Hefe und 1 Theelöffel 
Salz; 1 Eflöffel gutes Rüböl verbeffert den Teig jehr. Auf 3 Pfund 
(1’/ Kilogr.) Mehl find 2 Loth (39, Neuloth) Hefe hinreichend, wenn 
nämlich nicht Korinthen, Butter und Zuder hinzugefügt werben. 

10. Seines Sranzbrod. 3 Pfund (1Y/, Kilogr.) feines Mehl, 
3/, Maaß (reichlich 3/, Liter) Mil, 4 Loth (6°, Neul.) Butter, 2 Loth 
(3!/, Neuloth) Hefe, 2 Theelöffel Salz. Es künnen zwei Brode da— 
von gemacht werben. 

11. Stanzöfifches Weißbrod. Man jchütte 11/, Pfund (3), 
Kilogr.) vom beiten amerifanifchen Reis in einen diden Leinenbeutel 
und laſſe Pla genug zum Ausquellen, koche ihn im Wafler 3 — 4 
Stunden, jo daß er in einen weichen Teig verwandelt wird, miſche 
denjelben warn mit 14 Pfund (7 Kilogr.) des beften Mehl, wobei 
die gewöhnliche Quantität Hefen und Salz wie oben gebraucht wird, 
ftelle den Teig zum Aufgehen eine Zeitlang an einen warmen Ort, 
theile ihn in Brode und wie e8 heißt, joll er dann 28— 30 Pfund 
(14 — 15 Rilogr.) vortreffliches weiße8 Brod liefern. Indeß ift bei 
Anwendung des Recepts num gerade aus dem Teig nicht To viel Brod 
geworden, aber gut und ausgiebig ift er dod). 

12. Sranz- oder Mildybrödchen. 1 Pfund (I, Kilogr.) Mehl 
befter Sorte, Maaß (reichlich ?/, Liter) Milch, 31/, Loth (5%, Neu= 
loth) Butter, 2 Loth (3'/, Neuloth) Hefe, 1 Theelöffel Salz, etwas 
Mustatblüthe oder Zimmet. Der Teig muß zweimal heben, dann 
werden 2—3 Loth (31,,— 5 Neuloth) ſchwere Brödchen davon ge: 
forınt, welche nady dem nochmaligen Heben in der Mitte oder kreuz⸗ 
weis eingefchnitten und bei ftarfer Hite 15 bis höchftend 20 Minuten 
gebaden werden. 
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13. $Seines gemifchtes Roggenbrod. 3 Pfund (19, Kilogr.) 
gebeutelte8 Roggenmehl, 2 Pfund (1 Kilogr.) Weizenmehl, 1 Maaß 
(veichlich 1 Liter) lauwarmes Wafler, 5 Loth (8/, Neul.) Hefe, 5 Eßlöffel 
gutes Ruböl, 1 Eßlöffel Salz, Davon werben ein oder zwei Brode 
gemacht, welche man zum Bäder Ichidt. 

14. Seines ungemifchtes Roggenbrod. 3 Pfund (1'/, Kilogr.) 
fein gebeuteltes Noggenmehl, nicht ganz %/, Maaß (3/, Liter) lauwar— 
med Waller, 3 Loth (5 Neuloth) Hefe, 3 Theelöffel Salz, 3 Eßlöffel 
gutes Ruböl zu einen Brod gemacht und zum Bäder gefchidt. 

15. Weftfälifches Schwarzbrod. Zum Badtrog ift bei einer 
Hleineren Einrichtung die Form eines Eleinen Tiſches von angemefjener 
Höhe und Tiefe, vorm und feitwärts gefirnift, zu empfehlen, da der— 
jelbe zugleich als Küchentifch gebraucht werden fann. Das Blatt muß 
zum Aufichlagen eingerichtet fein, und mit der Rückſeite eine Linie bil- 
den, vorn und ſeitwärts aber zwei Fingerbreit vorftehen, damit beim 
Abwaſchen Fein Waller hineinfließen könne. Inmendig muß das Blatt, 
der nöthigen Haltbarkeit wegen, mit einer diden, ftarfen Leifte won 
Eihenholz verjehen fein, auch kann eine Schieblavde darunter ange 
bracht werben. 

Das Roggenmehl fuhe man da, wo e8 am beften ift, zu bekom— 
men, es muß etwas gröblich geſchrotet und ſehr mehlbaltig fein. Ein 
Verhältniß zum Waller kann nicht genau angegeben werben, da ein 
Brodmehl viel reichhaltiger ift, als das andere, weshalb es gut ift, 
etwas Mehl vorräthig zu halten, übrigens ift nach folgender Angabe 
ein ſehr gutes Brod gebaden. Für einen fleinen Haushalt geben 
12 Pfund (6 Kilogr.) Brodmehl ein pafjendes Brod, dazu 3— 31, 
Maaß (38/ —38/, Liter) Waffer fo warm, daß man die Hand darin 
gut halten fann, und falls zum erften Male in einem Badtrog ge— 
baden wird, 2 Wallnuß did Sauerteig, welcher mit Waſſer -verrührt 
wird; Das, was im Badtrog zurüdbleibt und fäuert, dient nach dem 
zweiten Baden jedesmal als Sauerteig. Wenn das Brod Abends 
7 Ubr zum Bäder gejhidt wird, muß Morgens um 9 Uhr eingemengt 
werden. Man Tegt dann die größere Hälfte des Mehls an eine, die 
Hleinere an die andere Seite des Badtroges, macht in erftere eine Ver— 
tiefung,, gießt das Waſſer nebft dem zerrührten Sauerteig und 2 Eß— 
Löffel Salz hinein und mengt es zu einem diden Brei, der mit Mehl 
zugededt wird. So läßt man es bei nievergelaffenem Dedel in kalter 
Jahreszeit in der Nähe des Herdes, im Sommer an einem fühleren 
Drte jo lange gähren, bis noch Zeit ift, den Teig 1 Stunde zu ver— 
arbeiten; denn von gehörigem Kneten und Verarbeiten hängt haupt- 
ſächlich das Wohlgerathen des Brodes ab. Borab bemerkt, iſt es 
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nöthtg, Jelbit darauf zu fehen, daß wor dem Kneten Hände und Arme 
mit Seife rein gewaſchen, klar abgelpült und -abgetrodnet werben, und 
daß bei leichtem Schmwigen ein reines Tuch zum Abwiichen zur Seite 
liege; jelten wird die nöthige Reinlichkeit dabei befolgt, wenn die Haus: 
frau nicht ſtrenge darauf hält. 

Das Verarbeiten geſchieht wie folgt: Man macht die gährende 
Mafje zum Zeig, indem man mit gefchloffenen Händen hinein fährt 
und ſtets Mehl heran zieht, der Teig darf weder zu weich noch zu feft 
fein und nad) langem Kneten nicht mehr an den Händen leben. Iſt 
derſelbe alſo gemacht, jo ftiht man mit einem ZTeigftecher einen Eleinen 
Theil davon ab, legt ihn zur Seite in den Trog, knetet ihn tüchtig 
durch, legt einen Theil darauf, knetet wieder und jedesmal bis auf den 
Grund und fährt ſo fort, bis der letzte Theil zu Ende iſt. Nachdem 
ein dieſerartiges Kneten bei Umwenden des Teiges einigemal geſchehen 
iſt, wird derſelbe im Ganzen durchgeknetet und zu einem Brod ver— 
arbeitet, welches feine Riffe haben darf und ganz glatt fein muß, mas 
durch Wälzen und durch Stauchen der Seiten gelchieht. Dann wird 
es mit etwas Brodmehl abgerieben, ein Zeichen darauf gebrüdt, auf 
einem Badbrett zugedeckt und zu einem aufmerkſamen Bäder geſchickt. 
Man kann zwar nicht verlangen, daß derjelbe dem Brode immer einen 
guten ‘Play gibt, kommen aber häufig Endbrode vor, jo muß man 
fi) melben. 

16. Schwarzbrod mit Guttermilch. Dazu nehme man 12 Pfund 
(6 Kilogr.) Brodmehl, 3%, Maaß (4 Liter) Buttermilch, wende fie 
' falt zum Einmengen an und gebe den Badtrog einen möglichft warmen 
Platz. Im Uebrigen richte man fich ganz nad) vorhergehender Nummer. 
Der Teig wird zwar etwas weich, wenn er aber gut gebaden wird, fo 
erhält man ein ganz delicates, mildes und faftiges Brod. 


Einige Rezepte zum Einmachen der nubbarften Früchte 
und Fruchtſäfte. 


1. Semerkungen. Vieles Einmachen von Früchten verfchieve- 
ner Art, wie es in manchen Häufern üblich tft, Liegt der Koftipielig- 
feit wegen nur in guten DVerhältniffen; doch folkte wo möglich jede 
Hausfrau neben Gurten für den Familientifdh, für ſolches Eingemachte 
forgen, was für Kranke dient. Da erfüllt nun vielleicht feine Frucht 
jo sehr ihren Zweck als eingemachte Preußelbeeren, indem fie nicht 
nur erfriichend und beruhigend, ſondern aud zugleih magen= und 
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unterleibftärferd wirken. Darum möge die Vorſchrift zum Einmachen 
derjelben allem Anderen vorangehen. 

Zur Vermeidung von Wiederholungen in den Vorſchriften, ſei 
bier bemerkt, daß es zum Erhalten der Früchte unumgänglich noth— 
wendig ift, ſolche in einem bunzlauer Gelchirr, weldes nur zum Ein— 
machen dient, worin aljo nichts Fettiges geweſen ift, zu fochen, over 
einen ganz unbejchädigten glafirten Topf zu gebrauchen, der aber gut 
ausgejchenert fein muß; die geringfte Beihädigung der Ematle bewirkt 
einen Eifengeichmad bei ven Früchten. Beim bunzlauer Geſchirr ift in— 
deß zu bemerfen, daß es nicht auf die Flamme geftellt werden darf. 

Die Früchte können in Gläſer und Steintöpfe gefüllt werben. 
Letztere dürfen nur zu diefem Zwecke dienen; dennoch bedürfen fie vor 
dem Gebrauch das Ausbähns mit heißem Waſſer. Das Reinigen der 
Flaſchen und Medizingläfer zum Einfüllen der Fruchtſäfte geichehe einige 
Tage vorher, es geht am beften durdy Schütteln mit etwas Sägemehl 
und Wafler, was fie raſch klar macht, darnach laſſe man fie inwendig 
vollftändig trodnen. 

Zu allem Einzumachenden ift guter Melis der ſchweren, bläulich 
gefärbten Raffinade vorzuziehen. Die eingefochten Früchte oder Frucht: 
fäfte bevede man fofort mit einem reinen Tuche, damit nicht Fliegen 
oder Mücken Hinein fallen und Gährung verurfachen. Am nächften 
Morgen rühre man das Eingemadhte gut durch, Fülle e8 ohne Aufichub 
in die beftimmten Töpfe oder Gläſer jo, daß ein zmeifingerbreiter [eerer 
Raum bleibt. Zum Zubinden iſt Pergamentpapier, weil e8 ganz Iuft= 
dicht ift, befonders zweckmäßig; das aus der Fabrit von Herrn Julius 
Kramer in Köln ift ganz vorzüglid) und zugleich preiswürdig. Man 
binde ein Stüd feft über den Topf, ſchneide es rings umber grade, 
ſchreibe Inhalt und Iahreszahl darauf und ftelle denjelben an einen 
Iuftigen falten Ort. 

Die Flajchen werben gleichfalls bis auf einen zweifingerbreiten 
Raum angefüllt, dann thue man einen bis zwei Theelöffel Arrac oder 
guten Rum darauf, drüde einen neuen feften Kork hinein, während die 
Flaſche nicht fchtef gehalten werde, binde ‘Pergamentpapter darüber und 
ftelle fie, mit einer Etiquette verjehen, im Keller aufrecht auf eine Bank. 
Da angebrochene Flaſchen ſich weniger gut erhalten, jo fer zum Theil 
auf Heine Flafchen oder auf Medizingläfer bingewiefen. 

2. Preufelbeeren werden jährlich zweimal, Ende Auguft und 
Ende October reif. Bei einem geeigneten Sommer ift die erfte Leſe 
vorzuziehen, da die Frucht ſüßer tft und fich eben jo gut als 
die ſpätere erhält; anderentheils ift zu der zweiten Leſe zu rathen. 
Man fehe befonders auf reife dicke Beeren, wären fie aud etwas höher 
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im Preife, und auf ein forgfältiges Ausfuchen, um unreife Beeren und 
Blätter zu entfernen; überreife weiche Beeren find ſehr gut. 

Neun Maaß (10 Liter) reife Beeren werden mit 3 Pfund (1!/, 
Kilogr.) Zuder hinlänglich verfüßt; Gewürz gehört nicht dazu. Zum 
Waſchen derjelben thue man die Hälfte der Beeren in einen Eimer 
mit Wafler, rühre fie gehörig durcheinander, ſchütte fie auf ein Sieb, 
Waſſer darüber und mache c8 mit der amderen Hälfte ebenfo. Nun 
wird ein Drittel des zu Stüdchen geichlagenen Zuders in einem Zopf 
nad Pr. 1 auf die Platte geftellt, ein Drittel der Beeren hinzu ge 
than und nachdem der Zuder geſchmolzen ift, oftmals durdgerührt 
und etwaiger Schaum abgenommen. Wenn die Beeren ganz weich 
find, breiig Dürfen fie nicht werben, ſchütte man fie mit der Brühe 
raſch in ein fettfreies Gefäß, bedede fie nah Nr. 1 mit einem Tuche 
und Foche die übrigen auf gleiche Weile. Den Preufelbeerjaft einfochen 
zu laſſen, wie Manche e8 thun, finde ich nicht gut, da gerade der Saft 
ſehr erfrifchend ift und ohnehin nad) und nach oft zu ftark einbidt. 
Man ftelle das Eingemachte bis zum nächſten Morgen hin und ver— 
fahre übrigend nad Wr. 1. 

3. Heidelbeeren (Wald- oder Bickbeeren). Diejelben find 
(mehr noch getrodnet gekocht) ein anerkanntes Hülfsmittel gegen Durch: 
fall, und in Gegenden, wo fie in der Nähe wachſen, ein wohlfeiles 
Eompot, welches wenig Zucker bedarf. 

Die ausgeſuchten und gewafchenen Beeren werden nach dem Ab- 
Yaufen theilmeife nach Nr. 1 ohne Zuder und ohne Waffer bei öfterem 
Durchrühren nicht zu weich gekocht; da fie raſch zerfochen, darf man 
fi) nicht entfernen. Hinfichtlih der Flaſchen, wo Hinein fie gefüllt 
werden, wird auf Nr. 1 hingewieſen; das Einfüllen geht bejonders 
gut mit einem porzellanenen Milchkännchen, während man mit einem 
Theelöffel nachhilft. Im Uebrigen richte man ſich nah Nr. 1. 

Zur Zeit des Gebrauchs werben die Heidelbeeren mit dem nöthi= 
gen Zuder durchgerührt und mit dem Saft auf einige Schnitten Weiß— 
brod angerichtet, oder man läßt fie zum Kochen kommen und macht 
die Brühe mit ſehr fein geſtoßenem Zwiebad oder etwas Stärke gebunden. 

4. Bwetfchen. Zu 5 Pfund (2%, Kilogr.) der beften Zwetſchen 
ı, Maaß (Y/, Liter) guten braunen Effig, 1%; Pfund (?/, Kilogr.) 
Zuder, 1 Loth (12, Neuloth) in Stüden zerbrochenen Zimmet und 
ı/, Loth (4Y, Gramm) Gewürznelfen. Die Zwetichen werden ınit einem 
reinen Tuche gut abgewilcht, jo daß der bläuliche Schein entweicht, und 
mit eimer Nadel emigemal durchftochen. Dann fohe man in einem 
Topfe, nad Nr. 1, Eifig, Zuder und Gewürz, thue jo viel Zwetichen 
Hinein, als neben einander Liegen können und laſſe fie einige Minuten 
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darin, bis die Haut an einzelnen zu plagen anfängt, während man 
ſich nicht entfernen darf. Man ziehe dann raſch den Zopf von ber 
heißen Platte, lege mit einem gelcheuerten Schaumlöffel die Zwetſchen 
auf eine flache Schüffel zum Abkühlen und verfahre mit den übrigen, 
nachdem der Eſſig wieder zum Kochen gebracht ift, ebenfo. Ohne letz— 
teren einfochen zu laſſen, fülle man beives erfaltet, in einen nur zum 
Einmachen dienenden Steintopf oder in Gläſer, welche mit Pergament— 
papier zugebunden werden, wie e8 in Nr. 1 näher bemerkt ift. 

5. Swetfchen ohne Stein und Schale in Zucker mit Weingeift. 

* (Fir Kranke) Auf 3 Pfund (17, Kilogr.) ausgefuchter Zweſſchen 
1 Pfund (/, Kilogr.) geftoßener Zuder, ?/, Loth (44, Gramm) guter 
fein geſtoßener Zimmet und Y Maaß (/, Liter) Weingeiſt (Spiritus 
vini), welcher in jeder Apothete zu haben it Man lege die Zwerichen 
in ein kleines Sieb und ftelle e8 ſo lange in kochend heißes Waſſer, 
bi8 die Haut fich bequem abziehen läßt, enthäute fie. und mache die 
Steine heraus, Dann laſſe man den Zuder in einem Topf nad 
Nr. 1 mit einer Heimen Taſſe Waſſer ſchmelzen und klar kochen, thue 
die Zwetichen nebft Gewürz hinein, koche fie unter häufigem Rühren nicht 
zu weich und ftelle fie in zugebundenen Gläſern hin. Nach 3 Tagen wer: 
den die Zwetichen noch etwas eingefocht, beim Abnehmen dev Weingeiſt 
durchgerührt, zum. Erkalten hingejtellt und nad Nr. 1 in Gläfer ges 
füllt, welche man mit einer in Weingeift- oder Arrac genäßten Scheibe 
Briefpapier bedeckt. Uebrigens richte man ſich nad Wr. 1. Hierbei 
ift zu vathen, zuweilen nachzufehen und nöthigenfalls, nämlich wenn 
der Saft dünn werden möchte, Das Auffochen zu wiederholen. 

6. Zwetſchen ohne Schale in Zucker und Eſſig. (Für Kranke.) 
Große reife Zwetſchen, Säbelzwetſchen oder Catharinenpflaumen werden 
wie vorſtehend abgezogen, nicht entſteint. Auf 4 Pfund (2 Kilogr.) 
derſelben gehört 1%, Pfund (?/, Kilogr.) Zuder, Y, Maaß (Y, Liter) 
gewöhnlicher Weineffig und Y/, Loth (84/, Gramm) feiner, in Stüdchen 
geichnittener Zimmet. Man läßt Zuder und Eſſig kochen, nimmt den 
Schaum davon ab, gibt das Gewürz hinein, legt die Zwetichen in 
einen Steintopf, gießt den Eſſig falt darauf und ftellt fie, bedeckt, bis 
zum nächflen Tage hin. Dann jegt man den Topf mit aufgelegtem 
Papier in einem Gefäß mit kaltem Waſſer auf's Feuer, läßt die Zwet- 
ſchen eine Biertelftunde kochen und in dem Waller erfalten. Nach 
einigen Tagen wird der Saft abgegoſſen und etwas eingekocht, nöthigen= 
falls geſchäumt, kalt über die Früchte gegoflen und der Inhalt nach 
Nr. 1 veriorgt. 

7. Srombeermarmelade. Man nehme zu vier Theilen Brom: 
beeren an Gewicht einen Theil Melis, laſſe ihn, in Waſſer getunft, 
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zergehen und klar kochen, thue dann die Beeren Hinzu und foche fie 
unter häufigem Durchrühren jo lange, bi8 der Saft didlich wird. Im 
Uebrigen werde nad Nr. 1 verfahren. 

8. Gelee von Vogelbeeren. (Ein Linderungsmittel für Bruft- 
leidende) Die Beeren zu Gelee fünnen nur jo lange gebraucht wer- 
den, als fie ihr ſchönes Roth und ihren vollen Saft haben. Dean 
ftreift fie von den Stielen und läßt fie, zur Hälfte mit Waſſer bevedt, 
jo Lange fochen, bis denjelben aller Saft entzogen ift, worauf die Brühe 
fein durchgefiebt, gewogen und mit gleihem Gewicht an Zuder auf's 
Teuer geſetzt, geichäumt und zu Gelee eingefocht wird, während häufig 
durchgerührt werden muß. Um diejelbe zu erproben, laſſe man einige 
Tropfen Saft auf einem flachen Teller erfalten, wo es fich dann zeigt, 
ob folcher zu Gelee wird, oder noch länger kochen muß. Man fülle 
denselben heiß in vorher erwärmte Gläſer und verfahre weiter nach Wr. 1. 

9. Hollunder -Gelée. (Ein Erleichterungsmittel für Bruft- 
Yeidende.) Da manchem Leivenden dadurch geholfen und die Gelee 
jahrelang erhalten werden kann, jo jet hier auf eine größere Portion 
hingewiefen. Zu 5 Pfund (2%, Kilogr.) Saft gehören 4 Pfund 
(2 Kilogr.) Melis und 1 Pfund (Y, Kilogr.) Candiszucker von mittel 
branner Farbe (der Ichmarzbraume ift bränzlich). Die Schwarzen Beeren 
werden won den Stielen geftveift, faum zum Kochen gebracht und zum 
Durchfließen in einen ausgebrühten loſen Beutel gefüllt, wobei man 
durch Andrüden etwas nachhelfen kann. Der Saft wird mit dem 
Zuder auf mittelmäßig ftarfem Feuer klar abgeſchäumt und zu Gelee 
eingefodht. Wie viel Zeit Dazu gehört, tft nicht zu beftimmen, va 
ſolches von der Beichaffenheit der Beeren abhängt, indem fie in heißen 
Sommern weniger, in nafjen mehr wäfjerige Theile enthalten. Jeden— 
falls thut man wohl, verjchtedenemal einige Tropfen auf einem Teller, 
wie in voriger Nummer bemerkt, zu verſuchen, damit der Saft nicht zu 
ſtark einkoche, weil die Gelee mit der Zeit mehr und mehr eindidt. 
Zum Kochen gehört die größte Achtſamkeit, da der Saft leicht anbrennt, 
fo ift ein häufige8 Durdrühren, in der letzten Stunde aber ein ftetes 
Rühren auf dem Grunde nad allen Seiten hin nothmendig, was einer 
unfundigen Hand nicht übergeben werden darf, weil es fonft leicht fein 
fünnte, daß Mühe und Koften vergebens wären. 

Bon folder Gelee gebe man dem Kranken zuweilen einen Fleinen 
Theelöffel voll in den Mund, auch kann fie mit heißem Waſſer auf- 
gelöft, als Getränf dienen. 

Die Samenkörner der Hollunderbeeren fünnen getrodnet, dem 
Kranten als Thee gegeben merben. 
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10. Zu empfchlendes Compot cinzumacen. (Für Kranke 
und Geſunde.) Hierzu paſſen Apritofen, Pfirſich, Kirſchen, abgezogene 
und nicht abgezogene Zwetſchen, ganz vorzüglih auch gute, geſchälte, 
halb durchgeichnittene, vom Kerngehäufe befreiete und abgeſpülte Bir- 
nen. Die beiden erfteren Früchte bejtrene man, nachdem fie abgezogen 
und entfteint find, zu gleichen Theilen mit geriebenem Zuder und Lafie 
fie anderen Tages langſam in ihrem Saft auffochen. Das übrige 
Obſt wird, wie beim Kochen von Compot mit etwas Waffer (Zmetichen 
ohne Waffer) und dem gebräuchlichen Zucker, nad Belieben mit oder 
ohne Gewürz (für Kranfe laffe man das Gewürz weg), nicht zu weich 
gekocht; Kirichen müffen weich fein. Bor dem Kochen werben einige 
Borbereitungen gemacht: | 

Man ftelle die Gläſer zum Einfüllen der Früchte auf den Sprung- 
herosteffel, damit fie langjam erwärmt werden umd nicht Springen. Zum 
Ueberbinden der Gläfer wird gut gemäflerte und abgeriebene Schweins— 
blafe, oder ohne weiteres Pergamentpapter nad) der Größe der Gläfer 
abgeichnitten, auch der Bindfaden in paſſende Stüde gejchnitten und 
für Schwefelfäden, wie folgt, geforgt. Man fchneide dicke Strickbaum— 
wolle in fingerlange Stüde, zünde in einem Blumenteller etwas Schwe— 
fel an, tunfe die Fäden mit einem zugeipigten Stüdchen Holz hinein 
und nehme fie zum Trodnen heraus, wobei Vorficht zu empfehlen ift, 
‚weil man fich Leicht die Finger daber verbrennen kann. 

Iſt dies Alles geichehen, Tege man in der Minute, wo das Comes 
pot vom Feuer genommen ift, einen Scmefelfaden in den gebrauchten 
Blumenteller, zünde ihn an, ftelle eined der erwärmten Gläfer umgekehrt 
darauf, fo daß der Schwefeldunft in das Glas zieht, und fülle nun 
raſch das Compot kochendheiß hinein, fahre fofort mit einem angezün= 
deten Schwefelfaden darüber hin, den man nad) jedesmaligem Gebraud 
nit dem Fuße austrete, und binde das Glas eiligft zu. Hierzu ges 
hören zwet Berfonen, eine beforgt das Einfüllen, Die andere das Schwe— 
feln und Zubinden. 

Nach dem Erkalten der Gläfer auf der Anrichte, jtelle man dies 
jelben in eine fühle Speifefammer. Die Früchte erhalten fi, nad) 
Vorſchrift gemacht, ganz vorzüglich. Bände man jedoch beim Nachſehen 
in einem Glaſe ein Schimmelbläschen, wovon nad) dem Schwefeln des 
Glaſes, ein Säumen beim Einfüllen oder ein Säumen bei dem legten 
Scmefeln oder beim Zubinden die Urjache ift, To verbrauche man ben 
Inhalt Togleich. 

Noch jei bemerkt, daß der Schmefeldunft feinen Geſchmack bewirkt, 
daß ferner das Pergamentpapier etwas angefeuchtet werde, wodurch es 
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feft anflebt und daß jeded angebrochene Glas fofort verbraucht were 
den muß. 

11. DVorzüglicher Erdbeer - Saft. (Gleichfalls für Bruftleidende, 
auch ftatt friſcher Erdbeeren, zu einer Bowle, fiehe Getränke.) Man 
nehme gerade jo viel reife Walderbbeeren, welche jedoch nicht überveif 
fein dürfen, als geriebenen Zuder an Gewicht, wovon des Erhaltens 
wegen nichts abgezogen werden darf, thue die Erdbeeren mit dem ZJuder 
durchſchichtet, in Kleine Gläſer mit weiter Halsöffnung, korke fie mit 
dichten Körken feft zu, Elebe angefeuchtetes Pergamentpapier Darüber und 
jtelle fie an eimen falten, Luftigen Ort. 

12. Iohannisbeer - Haft. Die Iohannisbeeren werden von den 
Stielen geftveift, in einem Topf nad) Nr. 1 auf's Teuer geftellt bis fie 
plagen und in ein ausgebrühtes leinenes Beutelchen gefüllt. Nach etwa 
12 Stunden gieße man den Saft vom Bodenfaft flar ab, nehme auf 
3 Pfund (1, Kilogr.) deſſelben 1 Pfund (Y/, Kilogr.) Zuder und 
foche beides unter Abnehmen des Schaumes Far, wo dann etwa Der 
fünfte Theil verfocht jein wird. Darauf nehme man den Saft vom 
Teuer, ftelle denfelben über Naht Hin, gieße ihn klar vom Bodenſatz 
ab, nach Nr. 1 in Kleine Flaſchen oder Medizingläfer, das Unklare in 
eine bejondere Flache, und verfahre wetter nach Vorhergehendem. 

Solder Saft kann Jahre aufbewahrt werben, dient zu Saucen 
und Kaltejchalen und iſt in Waſſer gegofjen, ein erfriſchendes Getränf 
für Kranke und Geſunde. 

13. Ausacgohrener Iohannisbeer - Sprup. Mean ftelle den 
durchgelaufenen Saft 5—6 Tage in den Keller, wo die Gährung er- 
folgt fein wird, nehme die ſich gebilvete ſchimmelige Haut davon ab, 
giege den klaren Saft von dem Darunter befindlichen trüben Bodenſatz 
ab, ftelle 1 Pfund ("/, Kilogr.) des Maren Saftes mit 1%, Pfund 
5/; Kilogr.) Zuder aufs Feuer, Laffe ihn gut durchkochen, dann falt 
werden und fülle den Syrup nad) Nr. 1 in Kleine Flaſchen oder Glä— 
fer. Freilich ift derſelbe etwas foftipielig, doch bedarf es davon zu 
einem kleinen Glaſe nur eines Eßlöffels voll. 

14. Iohannisbeer - Saft ohne Bucker. Hierzu werden Die 
. Beeren bis zum Austreten des Safted gekocht und zum Ablaufen mit 
etwas Waffer auf ein Sieb gethan. Dann wird der Saft in einem 
Topf nah Per. 1 aufgefocht, am nächſten Morgen klar vom Bodenſatz 
abgegofien und in friſch gefchwefelte Flaſchen gefüllt, welche gut ver=- 
forkt und verladt im Seller ftehend aufbewahrt werden, 

Das Anfertigen von Schwefelfäden ıft beim „Compot einzuumachen‘‘ 
mitgetheilt und wird hier nur darauf aufmerkſam gemacht, daß, Damit 
ber Schwefeldunft die Flaſchen durchdringe, der Schwefelfaden am beſten 
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mit einer auseinander gebogenen langen Haarnadel, an einem Ende 
eingeflemmt, dann angezündet, einige Augenblide hinein geſteckt wird. 

15. GHimbeer- Saft und Himbeer - Syrup. Die Bereitung ift 
wie die in den beiden letzten Rezepten. 

16. Himbeer-Effig. (Ungemein wirkſam in Waffer getrunken 
bei Fieberzuftänden, fall die Bruft nicht leidend tft.) Man nehme 

aufs Maaß (5°, Liter) friſch gepflicter Himbeeren, welche annähernd 
2 Maaß (2%, Liter) Saft liefern, 1 Maaß (1/, Liter) guten Weineifig 
und zu jeden Maaß dieler Flüſſigkeit 1 Pfund (Y/, Kilogr.) Zuder. 
Die Beeren werden etwas zerdrüdt; mit dem Eſſig 24 Stunden hin— 
geftellt und dann ftark ausgepreßt. Am folgenden Tage wird der flare 
Saft vom Bodenſatz vorjichtig abgegofien, mit dem Zuder ausgeſchäumt, 
12 Stunden bedeckt hingeftellt und dann nah Nr. 1 in fleine Fla— 
Ichen gefüllt. 

Es jchadet nicht, wenn die Himbeeren mit dem Ejfig auch mehrere 
Tage ftehen, wo dann aber täglich durchgerührt werden muß. 

17. Drei- Haft. (Ein erquickendes Getränt mit Waſſer für 
Kranke.) Himbeerfaft, Johannisbeerſaft, Taurer Kirſchſaft und Zuder 
von jedem 1 Pfund (1, Kilogr.), wie Johannisbeerſaft gefocht und 
nad Pr. 1 aufbewahrt. 

18. Quitten- Saft. (Mit kaltem Wafjer vermiſcht, ein ange 
nehmes Getränk und heilfam wirkend bei Blutauswurf.) Nachdem das 
Wollige von den Quitten abgerieben, werden fie zu vier Theilen ge= 
fchnitten (fall8 man den Saft röthlidy wünjcht, laſſe man das Kern— 
gehäuſe darin, gelb, jo ſchneide man e8 heraus) und in einem Topf 
nad Nr. 1 mit friſchem Waffer jo lange ununterbrochen gekocht, bis 
fie jaftıg, doch nicht zu weich geworben find. Dann gieße man das 
Waſſer davon ab, Halte die Quitten zugededft warm, während man 
theilmeife den Saft dur ein ausgebrühte® Tuch preft. Auch Tann 
man nad, dem Abreiben der Quitten ſolche mit der Schale auf einem 
Reibeiſen reiben und auspreffen, man ftelle dann den Saft in einem 
engen Gefäß über Nacht hin und gieße ihn am nächſten Tage Har vom 
Bodenſatz ab. Sodann werde nad) Gewicht 2 Theile Saft und 1 Theil 
in Stückchen geichlagenen Zuder gut abgeihäumt, wor Feuer genommen 
und weiter nad) Nr. 1 verfahren. 

19. Gurken in Effig und Waſſer. Man nehme grüne, friſch 
gepflücte Schlangengurfen von mittlerer Größe, alſo derartige, melde 
noch feine Kerne haben, waſche fie rein und lege fie 12 Stunden lang 
in friſches Brunnenwaſſer. Dann bevefe man den Boden eined großen 
Steintopfes mit abgelpülten Weintranbenblättern, lege eine Schicht Gur— 
fen möglichft dicht nebeneinander darauf, darüber eine Lage von folgen- 
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den Kräutern, als: kurz abgeichnittenen Dill, erſter ſehr reichlich, ferner 
Dragon, Meerrettig, friiche Yorbeerblätter, reichlich Pfefferkörner, Ge: 
würznelfen und fleine Zwiebeln und fahre mit Ausnahme der Wein- 
blätter, jo fort, bis der Topf auf zwei Fingerbreit angefüllt und mit 
einer Lage Kräuter bevedt if. Dann nehme auf 2 Maaß guten weißen 
Eifig 1 Maaß (auf 2 Liter 1 Liter) Brunnenwafjer und zwei Hand 
vol Salz, Ichlage ſolches mit einen Schaumbelen fo lange, bis das 
Salz aufgelöft it, und gieße e8 falt darüber Möchte die Flüſſigkeit 
nicht hinreichen, jo wird in gleichem Verhältniß zugelegt, jo daß die 
Gurten vollftändig bevedt werden. 

Vorab reihe man von abgängiger Leinewand einen rund gejchnit- 
tenen Beutel von der Größe des Topfes zufammen und bringe eine 
dünne Lage Senffamen, einerlei braunen oder gelben hinein, bedecke 
damit die ganze Oberfläche des Topfes, gieße nach dem Ausquellen des 
Samens nöthigenfalls noch Flüffigfeit hinzu, womit die Surfen ftets 
bededt jein müfjen, binde den Topf mit Pergamentpapier zu und ftelle 
ihn an eimen Kalten Yuftigen Ort. 

Diefe Gurken find befonders zu empfehlen, auch können fie abge- 
Ihält und in Scheiben geichnitten, als Salat mit feinem Oel und 
Eſſig gemifcht werden. 

20. Auf andere Art (Auch vorzüglich.) Die Gurken werden 
auf gleiche Weiſe wie die in vorhergehender Nummer behandelt. Unterdeß 
werden 1 Maaß (1%/, Yiter) guter weißer Eifig und 2 Maaß (2%, Liter) 
Waſſer mit !/, Pfund (!, Kilogr.) Salz gekocht und fochend über die Gur- 
fen gegoffen. Um das Springen des Topfes zu verhüten, werde ber 
jelbe vor dem Einlegen ftarf erwärmt und die fochende Flüffigkeit lang- 
jam über die Gurken gegoffen, fo, daß die Seiten unberührt bleiben. 
Dann lege man eime runde paſſende Schiefericheibe darauf, beichwere 
fie mäßig mit zwet kleinen Kiefelfteinen und binde den Topf zu. Auch 
diefe Gurken halten fich ausgezeichnet. 

21. Rürbis mit Ingwer einzumachen. Zum Einmachen ift 
der Kürbis mit röthlichem Fleiſch, Zentner- Kürbis genannt, ver befte. 
Derfelbe wird durchgeichnitten, bis an das zartere Fleiſch abgeſchält, 
das Kerngehäufe mit einem Eplöffel vollftändig herausgeichabt, Die rauhe 
Seite glatt gefchnitten und das Fleiſch in zwei Zoll’ Yange und in finger 
dicke Stüde getheilt, welche darnach abgeipült werben. 

Zu 3 Pfund (1%, Kilogr.) vorgerichtetem Kürbis nehme man 
2 Pfund (1 Kilogr.) Zuder, 4 Loth (6?/; Neuloth) gereinigte Ingwer— 
ftüde, wie man fie jegt in den Apotheten haben fann, und Maaß 
(4, Liter) halb Weineffig, halb Waller. Der Kürbis wird in fochen- 
dem Waller theilweife 10 Minuten gekocht und vafch dünn auseinander 
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gelegt. Dann werde Eſſig, Zucker und Ingwer gekocht, der Kürbis 
gleichfalls theilweiſe, halb weich darin gekocht, erkaltet mit dem Ingwer 
durchſchichtet in ein Glas gelegt, der Saft darüber gegoſſen und weiter 
nach Nr. 1 verfahren. 

22. Aürbis in Eſſig. In Jahren, wo die Gurken nicht ge— 
rathen oder in großen Haushaltungen ſind Kürbis eine gute Aushülfe. 
Derſelbe wird nach vorſtehender Angabe vorgerichtet, die Stücke aber 
werden größer geſchnitten. Auf 10 Pfund (5 Kilogr.) nehme man 
ı, Pfund (1 Kilogr.) Salz, 1%, Pfund (%, Kilogr.) Heine Zwie— 
beln, 5 Handvoll Dil, 2 Handvoll Meerrettigiheiben, 1 Yoth (1%/, Neu— 
foth) Gewürznelken, 2 Loth (3, Neuloth) Pfefferkörner und jo viel 
Biereffig als nöthig ift, das Ganze zu bedecken. Man ftellt den Kürbis 
mit dem Salz durcftreut, über Nacht bin, läßt den Eſſig mit den 
Zwiebeln zum Kochen fommen, nimmt ihn vom Feuer, rührt den Kürbis 
durch, Tegt ihn erfaltet, jchichtweife mit den Gewürzen auf eine Lage 
Weinblätter in Steintöpfe, gießt den Eifig darauf und bindet diejelben 
zu. Nah 8 Tagen wird der Eſſig aufgefocht und ausgeſchäumt, falt 
über gegoffen, der Kürbis muß reichlich bededt fein, eine Schiefericheibe 
darauf gelegt und etwas beichwert, zugebunden. Das Auflegen eines 
Senfbeutels, wie bei den Gurken bemerkt ift, dient bejonderd zum 
Erhalten. 

23. Kothe Seete. Nur die dunkel vothen find tauglich und bie 
runden am beften. Man fchneide die Blätter davon ab, ohne aber 
im mindeften die Krone und Wurzel zu verlegen, da fie anderenfall 
bleich werden, waſche fie rein und laſſe fie, mit kochendem Waſſer reich- 
lich bedeckt, ununterbrochen kochen, bis ſie ſich weich anfühlen laſſen, 
wozu 3 — 31, Stunde gehören; mit der Gabel darf man nicht hinein 
ftehen und zum Nachgießen nur fochendes Waffer nehmen. Noch warm 
ziehe man die Haut davon ab, ſchneide fie erfaltet in dünne Scheiben, 
lege ſolche mit Meerrettig oder einigen Stüdchen trodenem Ingwer, was 
beide8 zum Erhalten beiträgt, ferner mit Pfefferförnern, Nelfen, wenig 
Salz und einigen friſchen Yorbeerblättern in einen Steintopf, worin 
nichts fettiges geweſen ift, bedede fie mit Ejjig und binde den Topf 
zu. Zum längeren Aufbewahren dient, nah 3— 4 Tagen den Eſſig 
eben aufzufochen. 

Da man bei den Beeten nicht auf ein langes Aufbemahren rech— 
nen kann, fo tft zu rathen, mur Kleine Portionen zu kochen; indeß 
babe ich gefunden, daß ganze Beete in Eijig gelegt, fi länger er— 
halten, indeß bedürfen fie, falls fie nicht damit bededt find, Häufig 
des Umlegens. 
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Trodnen oder Dörren des Obites, nebit Einkochen 
don Kraut. 


Solches gejchieht auf zweierlei Art, eritens, im Trodenofen 
bei einer verhältnigmäßigen Anzahl von Horden, deren Latten 
nicht zu weite Zwijchenräume haben dürfen und die jedesmal im 
Herbit vor dem Anfang des Trocknens mit einer Bürſte und 
Wafjer gereinigt werden müſſen. Zweitens, in einen Badofen, 
wo hinein 3 Horden gejtellt werden fünnen, 2 halbrund geformte 
zur Seite und eine grade lange in die Mitte. Letzteres aber 
jteht dem Erjteren nach, weil das Objt zu rafch gahr wird und 
dadurch ein Theil des Saftes verloren geht. ebenfalls muß 
man hierbei das Obſt während des Trodnens zweimal erfalten 
lajien. Die bejte Heizung bejteht in Holz und Steinfohlen; bei 
Zorfheizung erhält das Obit in der Regel einen väucherigen 
Geſchmack. 


1. Swetſchen. Wünſcht man ſehr gute gedörrte Zwetſchen zu 
haben, ſo fange man nicht gar zu früh zu trocknen an, laſſe wenigſtens 
den größeren Theil derſelben ſo lange auf den Bäumen, bis ſie anfangen, 
am Stiel etwas kraus zu werden. Bon 3%, Scheffel (40 Liter) 
ſolcher Zwetichen, gut getrodnet, erhält man Y, Sceffel (14 Yiter) 
oder 22 Pfund (11 Kilogr.); von jchlechteren bleibt von 1 Scheffel 
(55 Liter) nur Y, Scheffel (14 Liter) und wiegt folder 18 bis 
20 Pfund (9—10 Kilogr.). Eine Hauptfache beim Trocknen befteht 
darin, dem Dfen eine regelmäßige Hige zu geben und das Feuer auch 
die Nächte hindurch zu unterhalten, was nicht ſchwierig tft, wenn ſolches 
Abends ſpät noch gut verforgt wird. Zum Dürren gehört große Auf: 
merfjamfeit, aud) darf man dabei feine Mühe ſcheuen, welche indeß reich- 
lic) belohnt wird. Es erfordert ſolches eine Zeit von etwa 3 Tagen; 
ein zu raſches Trodnen taugt nicht, ebenfowenig ein gav zu langſames, 
weil in erfterem Falle der Saft zu ſtark herausfließt, in letterem bie 
Zwetſchen zähe und beim Kochen ſchwer weich werden. Um benjelben 
die gehörige Hite zu geben, muß man fich mit der Beichaffenheit des 
Ofens genau befannt machen, um da, mo die ftärfere oder der erfte 
Grad der Hise ftattfindet, die Horden mit den friihen Zwetſchen hin— 
zuftellen, übrigens muß man jorgen, daß der Ofen ftet® mit Horben 
angefüllt und fein Raum leer ſei. Die Zmetichen werden täglich drei— 
mal aufmerffam ausgefucht, die angetrodneten zufammen auf Horden 
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getban und die leeren wieder mit friichen angefült. Erſtere werben 
nun verjegt und erhalten ven zweiten Grad Hitze; nachdem fie zum 
zmeitenmal ausgefucht find, Fommen jie dahin, mo. der dritte Grad fie 
vollends dörrt. Ste dürfen indejjen nicht ſo ſtark getrodnet werben, daß 
fie fih fchwer vom Stän löſen, müſſen fi vielmehr bequem drücken 
laſſen. Um aber beim Ausjuchen beurtbeilen zu können, wie weit die 
Zwetichen im Dörren gediehen find, muß man fie erft auf den Horden 
erfalten laſſen, indem man fich ſonſt leicht darin täuſcht; namentlich 
it diefes beim zweiten Ausfuchen unerläßlich. Manche ftellen die ans 
getrodfneten Zwetſchen unten in den Ofen und die friichen darüber, da— 
mit der Saft auf eritere fliegen ſoll. Es bringt dieſes indeſſen feinen 
Vortheil, weil der angetrodnete Saft durch das Wafchen vor dem Kochen 
entfernt wird. Wer fie für den Verkauf trodnet, bat freilih durch das 
etwas ſchwerere Gewicht einen Kleinen Vortheil, anzurathen aber ift es 
nicht, Nach dem Trodnen werden die Zwetihen 14 Tage, wo möglich 
noch länger, in einer Kammer oben im Haufe auf großen Tüchern dünn 
ausgebreitet; .Jollten fie wegen Mangel an Raum dicker auf einander 
liegen müfjen, jo werden fie alle 3 Tage durchgeſchaufelt. Che man 
diefelben an ihren Aufbemahrungsort bringt, ſuche man fie in zwei 
Eorten aus, um von den didjten und beften bei beſonderen Gelegen- 
heiten Gebrauch machen zu fünnen. 

2. Zwetſchen ohne Steine. Wenn die Zwetichen halb troden 
gemorden find, jo wähle man die größten, drüde den Stein won der 
Stielfeite nach unten heraus, wo man ihn dann bequem wegnehmen 
fann, Drüde die Deffnung zu und trodne die Zwetichen bei ſchwacher 
Hitze To, daß fie fih noch etmas weich anfühlen. 

3. Brünellen. Reife, große Zwetſchen werben in einem Net oder 

Sieb 5 Minuten in Waſſer gehalten, welches gekocht hat und auf 
einer Platte kochend heiß erhalten wird, worauf fich die Haut qut ab— 
ziehen läßt. Iſt dies geichehen, jo werden die Steine herausgenommen, 
die Deffnungen wieder zugedrüdt und ſolche, wie vorftehend bemerkt, 
auf mit Papier belegten Horden getrodnet. Darnach breitet man fie 
an einem luftigen Orte dünn aus, läßt fie nachtrodnen und bewahrt fie 
in Schachteln. 

4. Acpfel. Man laſſe die Aepfel vorher etwas mürbe merden 
und trodne die beſſeren Eorten geſchält; ganz beionders eignet fich dazu 
der Prinzenapfel. Wünſcht man diefelben ganz zu trodnen, jo wähle 
man die fleineren; das Kerngehäufe läßt ſich Durch einen Apfelbohrer 
fehr gut herausnehmen. Im Uebrigen ift ganz befonders das Trodnen 
halber Aepfel zu empfehlen, wobei man das Kerngehäuſe in der Mitte 
vollftändig herausheben kann. Die Aepfel werden mie Zwetichen gebörrt ; 
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doch erfordert Toldes nur 1%, Tag Zeit, fie müfjen etwas weich und 
von heller Färbung erhalten werben. 

Aus Ichlechteren Sorten und wären fie faft ungenießbar, fo wie 
auch aus nicht ganz reifen Falläpfeln, kann ein wohlſchmeckendes Dörr: 
obft gemacht werden, wenn man fie mit der Schale in vier Theile 
ſchneidet, das Kerngehäufe entfernt und eine Weile in veichlihem Wafler 
kocht, ehe fie getrodnet werden. Solches Obft kann mit Kartoffeln 
gekocht, oder zu Hafergrügfuppe verwandt werden. Bon einem Scheffel 
geſchälter Aepfel erhält man Y, Scheffel oder 12 Pfund (6 Kilogr.), 
von ungejhälten 3/, Sceffel oder 13 Pfund (61,, Kilogr.). 

5. Birnen. Man fchäle und fchneide fie nad Gutdünken in 
Hälften oder in vier Theile, oder laſſe fie ganz und trodne fie wie 
Aepfel, wozu etwa eine Zeit von 2 Tagen erforderlich if. Bon 
5,, Scheffel (69 Liter) geichälten, ſogenannten Pfundbirnen (Bußelbirnen), 
welche fich jehr zum Trocknen eignen, erhält man %, Scheffel (14 Liter) 
oder beinahe 17 Pfund (8%, Kilogr.). Bon ungeidälten, wozu man bie 
leineren und fchlechteren verwendet, ſolche in vier Theile zerichneidet und 
nur die Krone entfernt, bleibt von 1 Scheffel (55 Liter) ®/; derſelben. 

6. Birnen auf andere Art. Nachdem die Birnen vorerſt etwas 
mürbe geworden find, läßt man fie in kochendem Waller eine kurze Zeit 
tohen, hält fie und fticht die Blume heraus. Dann werben fie auf 
mit Papier belegten Horden in einem mäßig geheizten Ofen nicht ftarf 
getrodnet. 

7. Birnen zum Deffert. Große, nicht zu Taftige Birnen (die 
Pfundbirne eignet ſich beſonders dazu) werden geihält, von der Blume 
befreit und beim Eintochen des Birnenfaftes (Krautmachen) in demfelben 
halb gahr gekocht. In Ermangelung folchen Saftes fann man fie auch 
in Waſſer, Wein, Zuder, Gewürznelken und Citronenſchale kochen. 
Dann Iege man fie auf ein Brett, die Stiele zur Seite, ein gleiches 
Brett darauf und drücke fie dazwilchen langſam platt bis zur Dide 
eines Fingerd. Darnach werben fie in der heißen Sonne oder in einem 
ſchwach geheizten Ofen auf irdenen Schüffeln langſam und nicht zu hart 
getrodnet und in fteinernen Töpfen, lugenweife mit Zuder und Zimmet 
beftreut, zugebunden aufbewahrt. 

8. Quitten. Diefelben müſſen zuvor etwas mürbe geworben ſein, 
werben dann geihält, in 8 Theile geichnitten, gelb getrodinet und zur 
Zeit einige Stüde unter getrodneten Aepfeln oder Birnen gekocht; Doch 
liebt nicht Jeder den Quittengeſchmack. 

9. Aürbis. Der Kürbis wird geihält, dad Mark mit einem 
Löffel herausgemacht, in längliche Stücke gefchnitten, in der Sonne oder 
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in einem ſchwach geheizten Ofen getrodnet und zur Zeit in Verbindung 
mit getrodnetem Obſt gekochn 

10. Kirſchen. Man richte ſich dabei nach dem Trocknen der 
Zwetjchen, doch bedürfen jie feiner jo langen Zeit. 

11. Airſchen zu dörren, um fie flatt Rofinen anzuwenden. 
Es eignen ſich dazu ſolche Kirchen, welche ein feites, ſüßes Fleiſch haben 
und weder durch den Drud des Fingers, nody wenn fie von der Wärme 
des Ofens weich geworden find, Saft von fich geben, vielmehr wie gute 
ZTraubenrofinen glänzen und fi fettig anfühlen. Die zum Trodnen 
beftimmten Kirihen legt man, nachdem die Stiele entfernt find, auf 
Horden, welche mit Papier bededt find, und ftellt fie in eine ganz mäßige 
Wärme, ftarte Hige taugt dazu nicht. Sobald fie weich geworden find, 
werden die Steine mit einem thönernen Pfeifenftiel Durchgeftoßen, ntandh= 
mal find fie auch durch den Druck mit dem Finger vom Stein zu trennen. 
Die entfteinten Kirichen, welche allmählig zufammenfinten und die Form 
und Farbe der Rofinen annehmen, müſſen noch etwas weich von den 
Horden genommen und dur die Luft nachgetrodnet werden. Um den 
richtigen Grad zu treffen, laſſe man fie früh genug auf den Horden er- 
falten, wonad man fie viel trodener finden wird, als man bei Mangel 
an Erfahrung e8 glaubt. 

12. Geidelbeeren. In Häufern, wo Kinder find, follte man das 
Trocknen der Heivelbeeren nicht verläumen, indem fie ſich gegen Diarrhöe 
höchſt wirkſam erweiſen. Sie werben ausgefucht, auf Bapterbogen dünn 
ausgebreitet und in der Sonne getrodnet, wober Katen, hauptſächlich 
ihrer Haare wegen, fern gehalten werden müſſen. 


1. Obftgel&e oder fogenanntes Araut. Vorab fer bemerkt, 
daß gute Necepte zu Zwetihenmuß in meinem Kochbuche mitgetheilt find. 

Zu Apfelgelee werden ſüße und ſaure Aepfel roh mit der Schale 
auf einer Reibmaſchine, melde man auf eine einfache Weile ſelbſt 
machen lafjen kann, gerieben. Es wird nämlich von einem ausge 
laugten Stüd Brett eine Art von Kappusichabe mit einem Käftchen 
dazu eingerichtet, wobei anftatt der Meſſer ein grades Stüd Blech, wie 
ein Reibeiſen durchlöchert, aufgenagelt wird. Das Käftchen füllt man 
mit Aepfeln und zerreibt fie mittelft eines darauf liegenden Drudbrettes, 
indem man folches hin- und berichtebt. Dann wird jedesmal jo viel 
von dem Reibſel in einen Sad von ganz loſer Leinwand gefüllt (ver 
aber vorher gut ausgebrüht, ausgewäſſert und getrodnet fein muß), daß 
man unter der Prefie eine flache Yage von etwa einer Hand Höhe erhält, 


. 
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derielbe wird demnächſt an der offenen Seite umgerollt, damit fich 
nichtS heraus prejie, und jo bis zum Ende fortgefahren. 

Der in ein ganz reines Faß geflofjene Saft bleibt über Nacht 
ftehen und wird am nächſten Morgen das Klare davon abgenommen 
und in einem reinen Keſſel auf's Teuer gebracht; das Trübe wird jpäter 
eingefocht. Das Kochen in einem eifernen Topfe muß bei jeder Art 
von Fruchtſaft vermieden werben, weil er ſonſt einen unangenehmen 
Eifengeihmakf ammimmt. Der Saft wird raſch zum Kocen gebracht, 
weshalb vorher das Teuer. gehörig bejorgt werden muß, fortwährend 
jorgfältig geihäumt, und wenn fich fein Schaum mehr zeigt, mit einem 
Rühreiſen To lange aufmerfiam gerührt, wobei, um das Anbrennen 
zu verhüten, feine Stelle auf dem Boden übergangen werde, bis derjelbe 
die gehörige Dide erhalten hat, was in Zeit von 5—6 Stunden <.= 
folgt. Da der eingefochte Saft, wenn er den gewinjchten Grad erreicht 
bat, Leicht zu Did wird und ſich dann wie Stein erhärtet, jo mache 
man zeitig verjchiedene Mal eine Probe, welche darin befteht, einige 
Tropfen auf einem Teller erfalten zu laffen, indem der Saft nach dem 
Kaltwerden ftarf eindidt. Eine halbe Stunde vor dem Dickwerden 
muß, zum Vorbeugen des Anbrennens, das Feuer unter dem Keffel 
weggezogen, das Rühren aber bejtändig fortgejegt werben. 

Falls der Keſſel nicht eingemauert ift, werde er beim Abnehmen 
auf eine Unterlage von Stroh geftellt, wodurch er weniger leidet. Man 
verjäume nicht, vorher hinreichend wohlgereinigte Töpfe heran zu holen, 
da das Ausfüllen, jobald die ftärkite Hige verdampft ift, möglichft raſch 
geihehe und man alſo ficher fe, dar ſich fein Grünfpan tm Keſſel ent- 
widele, was leicht geichehen fann, wenn das Kraut darin erfaltet. Beim 
Ausfüllen darf man die Töpfe nicht ohne Unterlage von einem Stüd 
Brett auf eimen jteinernen Fußboden ftellen, weil fie ſonſt Sprünge 
erhalten. Ste werben ſodann, wo es nöthig iſt, mit einem feuchten 
Tuche abgewilcht, am andern Tage zugebunden und nachdem der Inhalt, 
die Sorte und Jahreszahl darauf bemerft worden, auf einer Bank in 
der Borrathöfammer, in heißer Jahreszeit im Keller aufbewahrt. 

Ein alſo bereitetes Aepfelkraut ıft von jehr angenehmen Geſchmack, 
furz und geleeartig, es zieht fid) alſo nicht, mie Das von gefochten 
Aepfeln, und erhält ſich auf bemerkte Weiſe jahrelang. Noch ſei bemerft, 
daß Kraut während des Kaltwerdens ein paar Finger breit zufammen= 
ſinkt, weshalb Leicht ungegründeter Verdacht entftehen fünnte. Der zus 
rüdgebliebene Saft wird als eine zweite Sorte auf gleiche Weile ein— 
gekocht und ift Toldhe eben jo mohlichmedend, als die erfte, Doch weniger 
-Har. Die Treber fünnen zum Obftejfig benutt werden. 
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2. Acpfelkraut von gckochten Aepſeln. Den erſten Keſſel 
Aepfel bringt man mit jo vielem Waſſer, daß fie vor Anbrennen ges 
fichert find, die folgenden mit einem Theil des ausgepreften Saftes der 
eritgefochten Aepfel auf's euer, doch müſſen ſüße und ſaure bejonders 
gekocht werden, da erjtere längere Zeit zum MWeichwerben bedürfen. 
Nachdem fie gahr, aber nicht breiig geworden find, wird der Saft auf 
vorstehend bemerkte Weiſe ausgepreft und übrigens ganz Damit ver- 
fahren, wie im erften Necept bemerkt worden. Doch gehört zum Ein- 
tochen des Saftes längere Zeit, als von roh geriebenen Aepfeln, welche 
Bereitung überhaupt den Vorzug hat. 

Somohl diejes, als Runkelrübenkraut ſoll durch Anwendung von 
in Stücdchen gelchnittener Kreide oder Bäderfohlen (ohne Aſche) an Ge— 
Ihmad gewinnen, indem jolche Die ftärferen Theile aufnehmen, und da 
fie ein ſtarkes Schäumen bewirken, jo können fie durch Abſchäumen voll- 
jtändig entfernt werden. Das Eine wie das Andere Ichüttet man, wenn 
der Saft ſtark kocht, hinein, es kommt hierbei gar nicht genau auf das 
Berhältnig an, das Zuviel hat nur den Nachtheil, daß es hätte eripart 
werden fünnen. 

Der trübe Saft wird wie im DVorhergehenden für eine zweite 
Sorte benust. 

3. Birnenkraut. Daſſelbe wird gemacht wie Aepfelfraut, nad 
Belieben von roh geriebenen oder gefochten Birnen. Der Saft wird 
entweder klar und Ddidlich eingefocht, oder e8 werden nad) dem Aus— 
Ihäumen mürb gewordene, geichälte, in vier Theile geichnittene Birnen, 
welche vom Kerngehäufe gevemigt find, Hinzu gethan und das Kraut 
nad) bemerkter Angabe gekocht. 

4. Möglichſt reinfchmeckendes Kunkelrübenkraut. Am beiten 
find hierzu die weißen Zuderrüben, weil fie weniger Erdgeſchmack und 
mehr Saft enthalten. Beim Anbau ift zu bemerken, daß fie zu dieſem 
Zweck nicht abgeblättert werden dürfen; das Nähere darüber ift in 
meinem Öartenbuche mitgetheilt. Zwei Sachen find bei der Zubereitung 
eine Hauptbedingung — jorgfältiges Reinigen der Rüben und ſtarkes 
Kochen des Saftes, wodurch demjelben der eigenthümlicd unangenehme 
Geſchmack größtentheils benommen wird; letzteres bewirkt zugleich ein 
rajcheres Berdiden. Auch gewinnt der Saft an Geſchmack, wenn die 
Rüben. bis gegen das Frühjahr im Keller aufbewahrt und dann erft 
eingefocht wird, wodurch vderjelbe viel von feinen wäſſerigen und erd— 
artigen Theilen verliert. 

Die Rüben werden in einem reinen Faſſe mit Waller bevedt, nach 
einigen Stunden init einem neuen Reilerbejen tüchtig gereinigt, in Körbe 
gethan, eimerweife mit Waſſer übergofien, wo dann das Faß geleert 
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und ganz rein ausgeipült wird. Nachdem die Rüben hinein gefchüttet, 
mit Waffer bedeckt und nad einigen Stunden darin vollends gereinigt 
find, werden fie jehr rein geichabt (geihrabt) und in Körben zum Ab— 
Ipülen nochmals mit Waſſer übergoffen. Durchgeſchnitten werden fie nicht, 
weil fie ganz gelaffen, beſſer und ſtärker ausgepreßt werden können. 
Nachdem ſie, wie beim Aepfelkraut bemerkt, auf's Feuer gebracht und 
gahr gekocht ſind, wird der Saft warm ausgepreßt und mit der ganzen 
Bereitung genau nach der erſten Vorſchrift verfahren, doch gehört bei 
den vielen wäſſerigen Theilen zum Einkochen eine viel längere Zeit. 

Ein ſolches klar gekochtes Runkelrübenkraut verbeſſert ſich von Jahr 
zu Jahr. Da es aber durch das lange Kochen ſehr verſchwindet, ſo 
kann man entweder nach dem Ausſchäumen einen Theil des Saftes 
ausfüllen, um davon eine zweite Sorte zu kochen, oder das ſämmtliche 
Kraut bereiten, wie folgt: Zu dem Zweck wird ein reichlicher Theil 
mürb geworbener Aepfel, zwei Drittel ſüße und ein Drittel faure, ge- 
hält, in vier Theile gefchnitten und das Kerngehäufe forgfältig entfernt. 
Dann werben fie, nachdem fi fein Schaum mehr zeigt, dem Safte 
beigefügt und ganz zerfocht, wodurch das Kraut früher verdidt und an 
Geſchmack und Maſſe ſehr gewinnt. 

Die Treber der Runkelrüben werden in ein Faß geſchüttet, Waſſer 
darauf gegoſſen und für's Vieh gebraucht. 


Einmachen und Trocknen verſchiedener Gemüſe. 


1. Allgemeine Kegeln beim Einmachen der Gemüſe. Zum 
reinen Geſchmack der eingemachten Gemüſe ift ein Jorgfältiged Reinigen 
der Fäſſer und der Einleger eine Hauptbedingung. Iſt man im Befit 
ver fehr zu empfehlenden Einmacefäffer von Kunftftein, jo ift Died eine 
Kleinigkeit, aud erhält ſich das Gemüfe darin umvergleichlih. Bei den 
hölzernen aber ift Folgendes zu beachten: Sobald ein Faß Leer geworben 
ift, wird es mit einem Handbeſen und Wafjer gehörig gereinigt, dann 
mit klarem Waſſer gefüllt, jolches nad 24 Stunden herauggegoflen und 
das Füllen nochmals wiederholt. Abermals nad 24 Stunden wird 
Dafjelbe, die Einleger Hierbei nicht zu vergeffen, von innen und außen 
tüchtig mit Sand gefcheuert und, damit e8 forgfältig vom Sande bes 
freit werde, oftmals ausgewaſchen. Dann folgt das Ausbien. Zu 
dem Zweck füllt man das Faß mit kochendem Waller und läßt es, feft 
zugedeckt, jo lange ftehen, bis das Waſſer nicht mehr heiß, Doch noch 
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ziemlich warm iſt; erkalten darf es nicht darin, weil ſonſt die heraus— 
gezogenen unreinen Theile wieder herein ziehen würden. Iſt das Faß 
auf ſolche Weile gereinigt, jo läßt man e8 an der Luft trodnen und 
ſtellt es bis zum Gebraud in den Keller auf eine Unterlage, wie das 
Weitere beim „Gemüſekeller“ mitgetheilt worden ift. Bor dem Ein- 
machen der Gemüfe muß daſſelbe nochmals einige Tage lang mit Wafler 
gefüllt werben, um es nöthigenfall® zu verbichten. Sollte es indeſſen 
nicht gelingen, To laſſe man es zeitig vom Böttcher nachſehen, damit 
Ipäter ein läſtiges Umpaden zu verhüten fet. 

Gemüfe, welche vor dem Einmaden abgefocht werden, erhalten 
dadurch eine jchöne grüne Farbe, daß foldhes in einem kupfernen Keſſel 
geſchieht, und ift ſolches, bei fofortigem Ausgießen, der Gejundheit nicht 
nachteilig. Iſt das Gemüſe eingemacht, jo wird es mit einem leinenen 
Tuche allerwärts genau bedeckt, mit Meerrettig- oder Weintraubenblättern 
belegt und mit einem aus mehreren Theilen beftehenden zuſammenge— 
fügten Einleger, welcher genau pafjen muß, verjehen und mit Gewicht 
beichwert, damit die Brühe über das Gemüſe ftehe. Ein zu ſtarkes 
Prefien aber ift zu vermeiden, weil dadurch zu viel Saft heraustritt. 
Da die Brühe zum Erhalten dient und über dem Gemüfe ftehen muß, 
ſo iſt ein oftmaliges Nachſehen nothwendig, wo dann nöthigenfall® Wafler 
zugegoffer werben muß. Im Uebrigen müſſen zum guten Gelchmad 
der Gemüfe, die Fäſſer jo oft es nöthig ift gereinigt werben, vor dem 
Gebrauche alle acht Tage, während des Gebrauches, fo oft eine Portion 
heraus genommen: ift. 

Sollte das Gemüfe troden geftanden haben, jo muß man jorg- 
fültig alles Verdorbene wegnehmen, auch mit dem Singer um den Rand 
fahren, weil fi) da noch etwas Weiches finden wird, und mit einem 
reinen ausgedrückten Tuche das Faß auswiſchen. Letzteres geſchieht unter 
mehrmaligem Auswaſchen des Tuches jo oft, bis das Far rein gewor— 
den if. Dann wird eine dünne Salzpöfel gekocht und falt auf die 
Mitte des Gemüfes gegoffen und dafjelbe mit dem ebenfalls gereinigten 
Tuche, Einleger und Stein wieder zugededt. 


Man mache e8 zur Negel, vor dem Herausnehmen der Gemüfe 
die Hände rein zu waſchen, dann entferne man mit der Hand die etwa 
darauf befindliche Haut und faſſe das Tuch von allen Seiten fo zu— 
jammen, daß fich der Schleim nicht im Geringften der Brühe mittheilt. 
Nachdem wird das Gemüfe über dem Falle ausgedrüdt und jo gleich 
mäßig abgenommen, daß ftet3 eine ebene Fläche bleibt und feine Ver— 
tiefung entfteht. Hierbei wird jedesmal der Ieergemorbene Raum des 
Faſſes ausgemafchen und ebenfalls Alles, was zum Bebeden des Gemüfes 
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dient, aljo auch der Stein gereinigt, wobei nach dem Frühjahr Hin das 
übergelegte Tuch zumeilen gewaſchen und eine Nacht gebleicht werben 
muß. Werden die Fäſſer jo behandelt, To erhält das Gemüfe feinen 
Geruch und ift und bleibt ganz veinjchmedend, 

2. Das Einmacden junger Gemüfe in Blecybüchlen. Das 
Einmachen junger Gemüſe geſchieht in Blechbüchſen, welche Yuftdicht 
verſchloſſen, Jahre lang aufbewahrt werden fünnen. Das Gelingen 
hängt allein von Der Güte der Büchſen ab. Sind ſolche nicht vor— 
ſichtig dicht gearbeitet, ſo erhält ſich darin das Gemüſe nicht. Dieſelben 
werden von beliebiger Größe angefertigt, etwa ſo groß, daß ſie bei 
einer kleinen Perſonenzahl eine Portion enthalten; gewöhnlich nimmt 
man ſie theils 22, theils 1 Maaß groß. Der Rand der Büchſe 
iſt inwendig ringsum ſo gearbeitet, daß ein glattes, rundes Stück Blech 
als Deckel aufgelegt werden kann. Bevor man das Einmachen beginnt, 
werden die neuen Büchſen zuerſt in Pottaſchenlauge und dann in heißem 
Waſſer tüchtig ausgebrüht. 

Die zum Einmachen geeigneten Gemüſe ſind: Erbſen; die frühe 
engliſche Markerbſe, auch Rittererbſe genannt, iſt hierzu ganz vorzüglich 
zu empfehlen, doch nehme man letztere nicht gar zu jung, ſondern wenn 
ſie die Hälfte ihrer Größe erreicht hat, ferner: Dickebohnen, 
Schneidebohnen, kleine Wurzeln (Möhren), doch Alles jung, 
ebenfal8 Blumenkohl und Spargel. Die bemerften Gemüſe 
werben, ınit Ausnahme von Erbjen und Spargel, in gefalzenem Waffer 
halb gahr gekocht, wobei weder reichlich Waller, noch reichlih Salz ge 
nommen wird, da das fehlende Salz leicht beim Durchſtoven der Ge— 
müſe erjegt werben kann. Erbfen werben in nicht langer Brühe und 
zwar ohne Butter und Salz, nicht über Y, Stunde gekocht und mit der 
Brühe eingefült. Spargel, welder ganz vorzüglich gut fein muß, 
wird nur gut abgewalchen, micht gekocht, Dicht und ſenkrecht in bie 
Büchſen gefhichtet und mit fochendem Waller bevedt. Die übrigen 
Gemüfe werden ebenfalls möglichft dicht, und zwar fo lange fie noch 
heiß find, in die Büchſen gefüllt, jedoch braucht man fich nicht dabei zu 
überetlen. Unter dem Dedel muß nod ein leerer Raum von der Breite 
eines fleinen Fingers bleiben. 

Sind die Büchſen jo weit angefüllt, fo gieße man in jede jo viel 
von der Brühe, im der die Gemüfe abgefocht worden find, daß die 
Dberfläche derſelben eben bedeckt wird und nur ein Feiner Raum von 
zwei Strohhalmbreite von der Oberfläche des Gemüſes bi8 an ven 
Dedel der Büchſe vorhanden ift, ohne welden Raum das Löthen un: 
möglich wäre. Alsdann geht man zum Löthen der heiß angefüllten 
Büchſen über, welches einen geſchickten und zuverläffigen Blecharbeiter 
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erfordert, da von demfelben, wie gleich anfangs bemerkt, das Gelingen 
des Ganzen abhängt. Die fleinfte, unbedeutendſte Deffnung von der 
Größe einer Nadelipige bewirkt das Verderben des Gemüfes; wird da= 
gegen nachjtehendes Verfahren vom Klempner genau befolgt, fo ift das 
Zulöthen eine Kleinigkeit. Der auf die Deffnung gelegte Dedel wird 
zuerft mit dem Löthkolben und etwas Zinn aufgelöthet, ohne mehr 
Zinn zu nehmen, als zum Heften des Deckels erforderlich if. Dann 
muß der Klempner anfangen, auf dem ganzen Rande her einen Tropfen 
Zinn neben den andern zu jegen, jo daß die einzelnen Tropfen fich 
Dachziegelfürmig decken und auf dieſe Weiſe ein erhabener dider Ring 
von Zinn entfteht. 

Die Büchjen kommen ſodann in einen großen Keffel mit kochendem 
Waſſer, worin fie ununterbrochen 2 Stunden kochen und nachdem darin 
erfalten müſſen. Beim Hineinftellen derjelben muß der Klempner gegen 
wärtig fein und fie noch "/, Stunde in dem kochenden Waffer beobachten. 
Iſt nur das Hleinfte Löchelchen vorhanden, jo macht es ſich durch Kleine 
aus dem Waſſer auffteigende Luftblajen bemerflih. Alsdann kann man 
das Gelingen oder Mißlingen ſogleich beurtheilen. Iſt der Boden und 
Dedel leicht nach innen gebogen, jo ift das Gelingen gewiß, find hin— 
gegen diefelben nach außen gebogen, jo hat die Büchſe Luft umd muß 
daher wieder aufgemacht, von Neuem gelöthet und gekocht werden. Das 
Kochen hat den Zweck, den Sauerftoff der Luft bei einer Temperatur, 
bei welcher feine Gährung ftattfinden kann, zu affimiliren, woher aud) 
beim Erfalten der Iuftleere Raum der Büchſe entfteht. 

Die Büchſen werden an einem kühlen, vecht trodenen Orte auf- 
bewahrt. Nach 14 Tagen müſſen ſolche nachgefehen werben; find fie 
dann nad; außen gebogen, mas jedoch jelten vorkommt, jo muß ber 
Inhalt fogleich verbraucht werden. Das Aufmachen gejchieht entweder 
durch Einfchlagen des Dedeld mitteljt eines Beild oder mit einem alten 
Mefier und einem glühenden Stocheiſen (Schüreijen). Hierbei ift zu 
bemerken, daß Gemüfe in einmal —— Büchſe ſich nicht weiter auf- 
bewahren läßt, ſondern fofort verbraucht werben muß. 

Da das Löthen der Büchfen, beſonders auf dem Lande, eine Läftige 
Sache ift, jo wird hier auf die hermetiſch verjchloffenen Büchſen, melde 
man jelbft jchließen und öffnen kann, aufmerkfam gemacht. Solche 
Büchſen mit verbefjerter Einrichtung find von Herrn Julius Kramer 
in Cöln zu einem angemefjenen Preis zu beziehen. 

Das Gemüfe wird auf folgende Weile geftout: Man laſſe in einem 
bunzlauer oder glafirten Topfe ein Stüdchen frifche Butter zum Kochen 
kommen, gebe nad Verhältniß der Portion ?/, bis 1 Eßlöffel Mehl 
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hinzu und rühre, bis es ſteigt, füge dann friſche Butter und ſo viel 
von der Gemüſebrühe, als nöthig iſt, hinzu, gebe zu Erbſen und Möhren 
auch ein Stück Zucker, ſowie das nöthige Salz, laſſe es kochen und das 
Gemüſe darin gahr werden, rühre es nach feiner Art mit etwas fein 
gehadter Peterfilie Durch und richte e8 jogleidh an. Der Spargel wird 
in feiner Brühe mit dem nöthigen Salz weid) gekocht, wie gemöhnlidy 
angerichtet, mit geichmolzener Butter oder einer Jäuerlichen Spargel- 
fauce zur Tafel gebracht. Blumenfohl und Didebohnen werden in ihrer 
Brühe heiß gemacht, erftere mit einer Blumentohlfauce, Tegtere mit 
gejchmolzener Butter und Peterfilie durchgeſchwenkt. Gemüſe, auf Diele 
Art zubereitet, find den friichen, wo nicht gleich, doch jehr ähnlih und 
haben nichts ſtarkes, was ihnen einzig und allein durch längeres Kochen 
oder Warmhalten mitgetheilt wird. 

Die Büchſen müffen nad dem Gebrauch gut gereinigt, an einem 
trodnen Orte aufbewahrt und vor jedesmaligem Gebraud) vom Klempner 
nachgejehen werben. 

3. Junge Srofe- oder Dickebohnen in Slafchen einzumaden. 
Die Bohnen werden jung gepflüdt, entichotet und 2 Theile derfelben 
mit 1 Theil fein gemachtem Salz gut vermijcht, in reine trodene 
Flaſchen gefüllt, gehörig verforft und ein Stüd Blafe darüber gebunden. 
So werden die Flaſchen ohne weiteres im Keller aufbewahrt. Beim 
Gebrauch thut man die Bohnen Morgens bei Zeiten ins Waffer, welches 
mehrmals erneuert wird, kocht fie dann wie gewöhnlid) ab, gießt aber, 
wenn fie etwas gekocht haben, reichlich kochende Milch dazu, wodurd fie 
bejonder8 weiß bleiben. Wenn die Bohnen weich geworben find, werben 
fie wie friiche aufgeftout und man wird fie vorzüglich finden. 


4, Schneidbohnen roh einzumadhen. Unter den beiden Haupt- 
forten find weiche Schwertbohnen die feineren; da fie jedoch bald ihre 
Weiche verlieren, jo ift die große Spedialatbohne, jo lange fie noch 
weich ift, vorzuziehen. Zu 100 Pfund (50 Kilogr.) Bohnen oder zu 
einer großen Mange (großer runder Waſchkorb) nehme man, ohne Ab- 
zug, 7%, Pfund (3%, Kilogr.) Salz. Die Bohnen werden nod an 
demſelben Tage forgfältig abgefäſ't und gejchnitten, Tang aber nicht gar . 
zu fein, weil jonft aller Saft heraus gepreßt wird, und mit dem Sal; 
vermischt, indem man jedesmal einen Theil derfelben leicht durchmengt 
und dann in eim größeres Faß zufammenjhüttet. So läßt man jie 
über Nacht ftehen und drüdt fie am nächften Morgen, nachdem man 
den Boden des beftimmten Faſſes mit etwas Salz beftreut hat, theil— 
weife mit der flachen Hand hinein, wobei nur jo viel von der ent- 
ftandenen Brühe Hinzugegofjen wird, als nöthig ift, die Bohnen zu bes 


POP 





EC 


Einmachen und Trodnen verfchiedener Gemüſe. 323 


decken. Im Uebrigen wird auf Nr. 1 hingemwiefen. Nach Berlauf von 
4 Wochen wird das Faß, wie bemerkt worden, gereinigt. 

Anmert Man ftelle die Bohnen Abends vor dem Gebrauch 
mit kochendem Waller auf's Feuer, laſſe fie 1 Stunde fochen und dann 
über Nacht in kaltem Waffer ausziehen. Am nächſten Morgen werben 
fie in friſchem Waſſer ſtark ausgebrüdt und zum Ausftoven mit kochen- 
dem Wafler und Butter oder gutem Fett vollends weich gekocht. Cie 
find in einer Stunde gahr und von angenehmen Gelchmad. 

5. Schneidbohnen abgekodht cinzumachen. In Haushaltungen, 
wo. die Bohnen im eigenen Garten wachlen, pflüde man folche, wie fie 
zum Einmachen paſſen, ausgewachſen, aber nod weich, und ſchneide fie, 
wie in Nr. 4 bemerkt. Dann beftrene man das Faß mit etwas Salz, 
drüde die Bohnen, lagenweis mit etwas Salz durchftreut, hinein, und 
lege das Faß nad Nr. 1 zu. Sind die Bohnen zum Einmachen wieder 
herangewachſen, To verfahre man damit auf gleiche Weiſe jo oft, bis 
man mit dem Ganzen fertig if. Dann bringe man reichlich Waſſer 
in einem Keſſel zum Kochen, ftelle einen reinen Korb, zur Hälfte mit 
Bohnen angefüllt, hinein, laſſe fie bei rajchem Teuer durchkochen und 
lege fie zum Abkühlen im Keller auf grobe Tücher. Durch das Ab- 
fühlen an der Luft verlieren fie ihre grüne Farbe. Dann drüde man 
fie, mit wenigem Salz lagenweis durchſtreut, in Das beitimmte Faß und 
rihte fich im Uebrigen nach Nr. 1. Das Einmachen der Bohnen vor 
dem Abkochen dient zur Bequemlichkeit, um nur einmal die Mühe des 
Abkochens zu haben, Auch kann man, falls ſpäterhin Stielmuß einge- 
macht und abgekocht werden ſoll, mit erfterem jo lange warten, damit 
ſolche Arbeit nacheinander vorgenommen werden könne. Bei geringerem 
Bedarf geichieht jelbftredend das Abfochen und Einmachen ſogleich nach 
dem Schneiden. 

6. Schneidbohnen ohne Salz. Die Bohnen werden nad) Nr. 4 
gejchnitten, in einen meſſingenen Keſſel mit kochendem Waſſer gejchüttelt, 
nur einige Minuten darin gelaflen, wenn fie auch nicht völlig durch— 
fochen, und in einem Korb oder Durdichlag zum Abfühlen mit kaltem 
Waſſer übergofien. Der Boden des Falles wird wie immer mit etwas 
Salz bejtreut, und jede abgefühlte Portion hineingedrüdt. Nachdem man 
mit dem Ganzen fertig ift, bevedt man die Bohnen mit kaltem Waller 
und legt das Faß zu, wie e8 in Nr. 1 näher bemerkt if. Nach 
14 Tagen gießt man die Brühe davon ab, füllt wieder friſches Waſſer 
darauf und wiederholt das Wechjeln der Brühe mit friſchem Waller alle 
8 Tage bis zu 6 Wochen. Die Bohnen auf jolhe Weife eingemacht, 
haben einen friſchen Geruch, eine ſchöne Farbe, werben jchnell weich und 
find im Gefchmad einigermaßen mit friihen Bohnen zu vergleichen. 
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7. Salatbohnen in SHalzwaffer einzumachen. Worzüglich.) 
Die Bohnen werben gut abgefäft, jenach der Größe ganz over durch— 
gebrochen in kochendem Waſſer nicht ganz halb weich gefocht und er— 
faltet in das Faß gedrüdt. Zugleich koche man eine Salzpöfel, welche 
ein Ei trägt, gieße fie falt über die Bohnen und lege das Faß nad 
Nr. 1 zu. 51%, Maaß (6'/, Liter) Waller und 3 Pfund (1!/, Kilogr.) 
Salz wird hinreichend fein, einen halben Anfer = Ohm (17 Liter) 
zu beveden. Zu einer fleineven Duantität gehört zu 1%, Maaß 
(2 Liter) 1 Pfund (/, Kilogr.) Salz. 

8. Kleine Salatbohnen roh einzumachen. Zu 30 Pfund 
(15 SKilogr.) gehören 3 Pfund (1%, Kilogr.) Sal. Die Bohnen wer— 
den forgfältig abgefäfert, gewaſchen, auf ein Sieb geichüttet, in einem 
fauberen Faſſe mit dem Salz durchſtreut und über Nacht bingeftellt. 
Andern Tages werben fie durchgemengt, ganz feit in ein mit etmas 
Salz beftreutes Faß gedrüdt und nach Nr. 1 zugelegt. Das Reinigen 
werde nicht verjäumt. 

9. Salatbohnen in Effig einzumachen. Dazu gehören 2 Maaß 
(2%, Liter) veiner Wein= oder Korneffig, 1 Maaß (1!/, Liter) Brunnen 
wafjer, eine Hand voll Salz, reichlich Meerrettig oder trodene Ingwer— 
ftüde, Zwiebeln, Yorbeerblätter, Pfeffer, Nelken und Nelfenpfeffer. Die 
Salatbohnen, welche man von jeder Größe nehmen kann, werben gut 
abgefäft, gewaſchen und lagenweis mit dem Gewürz in einen Steintopf 
geprüdt. Dann ſchlägt man Eifig, Waller und Salz, damit Tetteres 
fih auflöfe, gießt e8 darüber (die Bohnen müfjen völlig damit bedeckt 
fein) und legt einen Beutel, welcher eine diinne Lage braumen oder gel- 
ben Senfiamen enthält und binreichend ſchließt, darauf, bededt ihn mit 
einer runden Schiefericheibe zum Niederhalten der Bohnen, bindet den 
Topf zu und ftellt ihn an einen falten, trodenen Ort. 

Anmerk. Die Bohnen werden vor dem Gebraud weich abge— 
kocht und mit Del und Eſſig ald Salat, auch durchgeſtovt, oder mit 
‚einer Sahne= oder Eierfauce als Gemüſe gegeben; in meinem Kochbud) 
find gute Saucen bemerft. 

10. Weifkohl (Rappus, Weißkraut). Da der. Wohl: 
— des Sauerkrautes viel von der Sorte abhängt, ſo iſt ganz 

eſonders das Filderkraut, eine Art Spitzkopf, zu empfehlen. Daſſelbe 
iſt ſehr fein gerippt, zart und ſaftig und das davon gemachte Sauer— 
kraut dem Mainzer vollkommen gleich. Man hüte ſich indeß Kappus 
von einer Winterpflanzung einzumachen, zwar erhält er ſich eben ſo gut, 
Doc wird das Sauerkraut zähe und ſtarkſchmeckend. Auf 1 Ohm 
(!/; Hektol. oder 33 Liter) kann man etwa 36 fete Köpfe mittlerer Größe 
rechnen. Die Säure wird ohne Salz am angenehmiten, auch erhält fich 
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das Sauerkraut ohne Salz eben fo gut; Salz madt den Kohl zähe 
und bar. Das Einmaden muß jobald als möglich nad) dem Ein- 
ernten, alſo in vollem Saft geichehen, wenigftens hat es einen vor— 
tbeilhaften Einfluß auf den Geſchmack und auf ein rafcheres Weichkochen. 
Nachdem der Weißkohl möglihft lang und fein geſchabt ift, drückt man 
ihn mit der flachen Hand janft, aber jo feit als möglih in das 
mit etwas Salz beftreute Faß. Der Gebrauh eines Stampfer8 oder 
der geballten Hände ift zu verwerfen, weil der Kohl dadurch feine 
Länge verliert. 

Ganze Weintrauben und Heine Borsdorfer Aepfel mit der Schale 
nad oberländiſchem Brauch lagenweis durchzulegen, ift jehr zu empfeh— 
len. Eine Küchenobertaſſe reinſchmeckendes Rüböl, vor Allem fein Del 
von Raps, Durchgeiprengt, macht ihn milde und bewirkt eine gelbliche 
Farbe; auch find Pfefferförner und friſche Wachholderbeeren gut darin. 
Mande wenden beim Einmaden Kümmel an, da derjelbe aber ven 
Kohl unanjehnlid macht, jo tft zu rathen, wenn man den Gejchmad 
wiünfcht, beim Kochen ein Beutelchen mit Kümmel in den Topf zu legen. 

11. Weiße Wüben. Diefelben werden gewaſchen, geſchält, noch— 
mals gewaſchen, geichabt und wie Weißkohl eingemadht. 


12. Stielmuß roh einzumachen. Während des Abftreifens muß 
das Stielmuß ordentlich hingelegt werden, weil fonft beim Schneiden 
viel Zeit verloren geht. Nachdem Died geſchehen, ſtelle man daſſelbe 
in ein Faß mit Waſſer bevedt, über Nacht Hin, wodurch viel von ber 
Bitterfeit herauszieht. Am andern Morgen nimmt man jedesmal eine 
Hand voll Muß, reibt und wäſcht es zwifchen den Händen, macht den 
obern Theil durch Stoßen am Faſſe gleich und legt es ordentlich auf- 
einander in einen Korb. Iſt man mit dem Ganzen fertig, ſo wird 
reichlich Waſſer darüber gegoſſen, um es völlig zu reinigen. Dann 
wird es auf einer Schneidebank, bei einer lleineren Duantität auf einem 
Brett, möglichft fein gefchnitten und zu einem Korb voll, der etwa einen 
Scheffel (55 Liter) faßt, acht Handvoll Salz angewandt, indem beides mit 
einander gemiſcht und in einem Faß 12 Stunden lang hingeftellt wird. 
Nach Verlauf wen diefer Zeit wird das Stielmuß in einen Korb ges 
fchüttet und damit e8 nicht ftark abläuft, fogleih in das mit Salz 
beftreute Faß feft eingedrüdt und joldes nad Nr. 1 zugelegt. Bon 
der Brühe fann man einen Theil bis zum folgenden Tage aufbewah- 
ven, um fie nöthigenfals zum Nachgießen zu gebrauden. 

13. Stielmuß abgekodyt einzumachen. Dafjelbe wird nad 
vorhergehender Angabe vorgerichtet und wie Schneidbohnen Nr. 5 ab- 
gefodyt und eingemadht. 
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14. Grüner oder brauner Winterkohl. Zwar wird man 
im Allgemeinen dem friichen Kohl ven Vorzug geben, da berfelbe aber 
oft ein Raub des Froftes oder bei entfernt Tiegenden Gärten entwendet 
wird, jo ift e8 bei großem Vorrath zwedinäßig, einen Theil zum Ein— 
machen zu beftunmen. Man nimmt den Stengel, jo weit er einiger: 
maßen hart ift, nebft den welfen Blättern davon ab, wäſcht den Kohl 
in reichlichem Waller einigemal und ſchneidet ihn auf einem Küchenbrett 
wie man Blättergemüfe vorrihtet. Dann läßt man ihn in kochendent 
Waſſer eben durchkochen, Tchüttet ihn in einen Durchſchlag oder veinen 
Korb, läßt ihn kalt werden und drüdt ihn lagenweis ohne Salz in ein 
mit Salz beftreutes Faß; im Mebrigen wird auf Nr. 1 Hingewiefen. 

15. Endivien. Olatter gelb geworbener Enbivten wird gewaſchen, 
in ein Glied lange Stüde gejchnitten, nochmals abgefpült und zum 
Ablaufen Hingeftelt. Dann mengt man ihn mit wenigem Salz, drüdt 
ihn feft in das beftummte Faß oder in einen Steintopf und richtet fich 
übrigens nah Nr. 1. 

16. Sichneidbohnen zu trocknen. Es eignet fih dazu am 
beften die Speckſalat-Stangenbohne. Mean fchneide fie ziemlid lang 
und beinahe einen halben Finger did, thue fie, damit fie ihre grüne 
Farbe behalten, in einen mefjingenen Keſſel in's kochende Waller, laſſe 
fie 5 Minuten fochen, breite fie zum Abfühlen aus und trodene fie in 
einem leicht geheizten Ofen. Ein zu ſtarkes Trodnen benimmt ven 
Bohnen ihren guten Geſchmack; fie dürfen nicht brechen, müfjen etwas 
zähe und von heller Färbung jein. 

17. Salatböhnchen zu trocknen. Es kann dazır jede Art von 
guten Kleinen Stodfalatbohnen gebraucht werden. Man nehme fie aus- 
gewachlen, aber noch weich, die ohne Fäſen (Streifen) haben den Vor— 
zug, da man fie nur oben und unten abzufchneiden hat. Die übri- 
gen bebürfen eines worfichtigen Abfäſens, welches beifer nah, als vor 
dem Abkochen geſchieht. Beim Trocknen richte man fich nad) worher: 
gehender Angabe. 


Die Haushälterin. 


Wenn auch manche Stellung des weiblichen Berufs glänzen- 
der erjcheint, jo möchte doch vielleicht Feine ehrenmwerther fein, als 
die einer Haushälterin. Es Tiegt gar vieles von Werth und Wich— 
tigfeit in ihrer Hand, ja, fie genießt jchon ein gewijjes Vertrauen 
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ver Hausfrau, ehe dieſe völlig davon überzeugt fein kann, daß 
ihre Wahl fie nicht gereuen werde. Umſomehr iſt's eine Ehren- 
jache, fich gewiffenhaft und zuverläſſig zu erwetjen und eines vollen 
Vertrauens fich würdig zu machen. Diejenigen, welche fich für 
eine derartige Thätigfeit beftimmen, mögen denn zur treueren Er- 
füllung ihres Berufs und der damit verbundenen angenehmeren 
Lage dem bier gegebenen Bilde einer guten Haushälterin nachzus 
fommen ſich bemühen. 

Die Haushälterin, wie fie uns Hier erjcheint, iſt ſowohl den 
Kindern, als auch den Untergebenen ein gutes, frommes Beijpiel. 
Ihr ganzes Weſen verfündet Sittfamfeit, Wahrheit und Bejchei- 
denheit; ihr Benehmen gegen den Hausherren und die Hausfrau 
iſt ehrerbietig, niemals familiär, ihre Aufgabe, die Achtung Bei— 
ver zu gewinnen und fich letterer möglichſt nüßlich, werth und 
belicht zu machen. Und dieje Aufgabe jucht fie durch Treue in 
ihrer ganzen Bedeutung zu erfüllen. Jedem das Seinige zu laffen 
und es anſehen zu können, daß der Herrichaft Schaden zugefügt 
wird, oder fich eigene Nachläſſigkeit zu Schulden kommen zu laſſen, 
ift noch Tängjt Feine Treue. Die gute Haushälterin jucht in 
ihrem Bereich jeden Schaben zu verhüten und dem Haufe durch 
Sparſamkeit und Aufmerkjamkfeit die möglichjten Vortheile zuzu— 
wenden. Es kann daher nicht Teicht etwas von dem, was ihr 
zur Bejorgung obliegt, in Folge von Achtlofigfeit oder Bequem- 
Yichfeitöliebe verderben, verfommen oder entwendet werden. Darum 
find auch befonders die ihr anvertrauten Schlüffel in ihrer Hand 
gefichert; niemals würde fie in leichtfinniger Sorglofigfeit Ge- 
Iegenheit zur VBeruntreuung geben. Auch verbehlt fie der Haus— 
frau nichts, was zum Nachtheil des Hauſes gereichen könnte; in 
fofern fie jedoch bei dem Dienjtperfonal felbjt durch ein verjtän- 
Diges Wort zu wirken vermöchte und einen guten Erfolg ſähe, 
fucht fie ſowohl die Herrichaft, als auch die Dienerjchaft zu ſcho— 
nen. In Krankheiten der Hausfrau macht fie verjelben feine 
unangenehmen Mittheilungen und berüdjichtigt ihre Gejundheit 
auf jede Weife. Auch ijt fie geneigt, unangenehmen Stimmungen 
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mit Freundlichkeit zu begegnen, wiſſend, daß eine Hausfrau und 
Mutter gar vieles zu überbenfen hat und daß nicht immer Son» 
nenjchein jein fan. Sie ift ihr von Herzen ergeben, aufrichtig 
und gewiffenhaft in Wort und That; niemals würde fie Miß— 
brauch von einer Sache machen, wodurch die Herrichaft in falſchem 
Lichte erſcheinen könnte. 

Daß jene verhaßten Untugenden: widerwärtiges Naſchen, Lau— 
ſchen und die Neigung in fremde Briefe und Papiere zu blicken, 
gänzlich unter ihrer Würde find, bedarf eigentlich kaum der Er- 
wähnung. Alles dies ift und macht verächtlih und Takt auf 
ſchlechte Erziehung ſchließen. Die beiden letzteren Fehler jegen 
zugleich ein nicht gutes Gewiffen, Neugierde und eine meiſtens 
damit verbundene Geichwätigfeit voraus. 

Mit der Treue im eigentlichen Sinne iſt eine der würdigſten 
Eigenichaften, die Wahrheit, verbunden. Die Hausfrau kann fich 
auf das Wort der ehrenhaften Haushälterin verlaffen, und gerade 
das wird diefelbe, bejonders bei einem befcheidenen Weſen, bald 
herzliches Zutrauen und innige Theilnahme gewinnen laffen. Ihre 
Anipruchslofigfeit und Bildung aber läßt bei aller Tüchtigfeit ihre 
untergeordnete Stellung fie niemald vergeffen, umſoweniger, als 
diefe ihr nicht fühlbar gemacht wird. Scheint es ihr, als könnte 
bei irgend einem Gefpräch ihre Anweſenheit ftörend ſein, jo zieht 
fie fich unvermerft zurüd. Auch wird fie nicht beanjpruchen, Ver— 
grügungen außer dem Haufe mit der Hausfrau zu theilen, indem 
fie jelbft einfieht, daß gerade dann, wenn die Hausfrau fehlt, ein 
wachſames Auge auf Kinder und Hausweſen am nothwendigiten 
it. Ebenjowenig kann ein verfehrter Ehrgeiz fih in ihr regen, 
der jo leicht werleitet zu glauben, daß das Angreifen von dieſer 
und jener Arbeit, wie das oft jehr nöthig ift, herunterſetze und 
entehre. Man findet folchen Hochmuth, welcher gewöhnlich mit 
dem Namen Pridel bezeichnet wird, nur bei Mangel an Bildung. 

Weit entfernt von Anmaßung und Herrichfucht, von wilffür- 
lihem Eingreifen in die Rechte der Hausfrau, ift die ehrenmwerthe 
Haushälterin darauf bedacht, dem Willen und den Wünfchen der- 
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felben eben jo pünktlich, als jtill und möglichit geräufchlos nach- 
zufommen; glaubt fie indefjen, daß Dies oder Jenes anf befjere 
und vortheilhaftere Weije einzurichten wäre, fo macht fie darauf 
mit Befcheivenheit aufmerkſam, führt jedoch ohne Wilfen und 
Wollen der Herrihaft nicht die geringfte Neuerung ein. Bei 
ihren treuen Beitrebungen, die Zufriedenheit und Gunft der Haus- 
frau zu gewinnen, iſt ihr jene verhaßte Unfehlbarfeit fern. Das 
ber nimmt fie Zurechtweifungen demüthig hin und fucht die Ur- 
jache ferner zu vermeiden. 

Dei jo pflichtgetreuem Handeln möchte e8 doch noch einer 
befonderen Andeutung bevürfen, nämlich: in allen vorkommenden 
Fällen ſich vorzugsweiſe an die Hausfrau zu wenden, mit ihr bie 
häuslichen Angelegenheiten zu befprechen, felbjt dann, wenn einer 
jungen noch unfundigen Hausfrau, z. B. in Defonomien, bie 
größere Einficht ihres Mannes fehlte. Es wird hier ohne Zwei—⸗ 
fel der rüdfichtsvollen und verjtändigen Haushälterin möglich fein, 
bei der Hausfrau eine richtige Einficht des Hausweſens zu be 
wirken und ihr Intereſſe für dafjelbe zu beleben. Ganz im ent- 
gegengejetten Sinne von jenem egoiftifchen Benehmen, wo Un- 
erfahrenheit junger Frauen von intriganten Haushälterinnen fo 
gern benußt wird, um diefe zu ihrem größten Nachtheil ihrem 
Hausweſen zu entfremden, indem fie vorziehen, nach eigenem Gut— 
dünken unbehindert zu fchalten und zu walten. 

Bejonders auch gegen die Kinder ift das Benehmen der 
guten Haushälterin löblich und Tieblih. Sie zeigt fich ihnen ſtets 
liebevoll, ift gern bereit, fie zu erfreuen, ihr Teibliches und mora- 
liſches Wohl fördern zu helfen, ift den Eltern bei der Erziehung 
nach beiten Kräften eine treue Stüße. 

Den Dienftboten ift fie ein mufterhaftes Beifpiel von Gottes— 
furdt, Sittfamfeit, Ordnung, Reinlichkeit und Fleiß; fie fordert 
dieferart nicht von ihnen, was fie nicht jelbjt erfüllt. Ihren 
Pflichten gegen diefe fucht fie gewiſſenhaft nacdhzufommen. “Die 
für diefelben beſtimmten Spetjen bereitet fie reinlich und fchmad- 
haft, läßt ſolche mit dem erfordentlichen Fett gehörig weich und 
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ſämig fochen und jorgt dafür, daß die Mahlzeiten pünktlich zur 
bejtimmten Stunde erfolgen. Verdorbenes Fett und Fleiſch noch 
für den Dienftbotentifch zu benugen, wird eine aufmerkſame und 
pflichtgetreue Haushälterin fih niemals zu Schulden fommen laſſen, 
fie wird alles zur rechten Zeit gebrauchen und ſich nicht in Folge 
von eigener Nachläffigkeit auf jolche Weife an Dienjtboten ver- 
fündigen. Sie zeigt überhaupt venjelben ein gleichmäßig herzliches 
Wohlwollen, behandelt fie nicht nach Yaunen, nicht rüdjichtslog, 
weder in gejunden, noch in Franken Tagen. Doch ijt fie weit 
Davon entfernt, durch irgend eine Art von Bertraulichkeit ihre 
Autorität zu benachtheiligen, weit entfernt, auf Sprechereien und 
Zubringen von Neuigkeiten fich mit ihnen einzulaffen. Ihre An- 
orbnungen find vorher reiflich überdacht und zeugen von Einſicht 
und Beſonnenheit. Daher hält fie feit auf pünftliche Ausfüh- 
rung ihrer Anordnungen und bleibt fich bei ihren Anforderungen 
möglichit gleich. 

Bei einem derartigen Vorbild und einer jo verjtändigen 
Behandlungsweiſe wird die Haushälterin ohne Zweifel die nöthige 
Achtung bei dem Dienftperjonal gewinnen, was unumgänglich 
nothwendig tft, ihre Stellung zur Zufriedenheit der Herrichaft 
auszufüllen. 

Was die jpeciellen Leiltungen betrifft, jo hängen dieſe jehr 
von der Lage und den Wünſchen der Hausfrau ab; im Al 
gemeinen find indejfen diejenigen Anforderungen, welche von um— 
ſichtsvollen Hausfrauen bei der Wahl einer Haushälterin aus— 
gehen, deren Erfüllung aber bet jeder Hausfrau freundliche An- 
erkennung finden wird, hier in Erwägung gebradt. Und gewiß 
werden angehende Haushälterinnen durch Berüdjichtigung vor- 
liegender wohlgemeinter Winfe ſich mande Unannehmlichkeit ſparen 
und fich überzeugen, daß ihre Lage dadurch bedeutend gewinnt. 

Silberne Löffel, überhaupt Silbergeräth, wäſcht und putzt die 
Haushälterin felbjt und dürfen jolche Gegenftände nicht früher in 
die Küche gebracht werden, bis e8 ihr möglich fein wird, fie jo- 
fort zu bejeitigen. Auch dient es jehr zum längeren Erhalten 
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der Meſſer und Gabeln, daß dieſe von ihrer Hand gewaſchen 
und abgetrocknet werden, da Dienſtmädchen ſelten die Hefte vor 
heißem Waſſer bewahren. Das Spülen von Kaffeegeſchirr und 
Gläſer iſt ebenfalls Sache der Haushälterin. Das Abwaſchen der 
Teller und Schüſſeln, das Scheuern der blanken Küchengeräthe 
und das Reinmachen der Zimmer zu beaufſichtigen, Verzierungen 
und feine Möbel aber ſelbſt zu putzen, iſt unumgänglich noth— 
wendig. Auch iſt das Kaffeebrennen ihre Sache und verlangt das— 
ſelbe eine beſondere Aufmerkjamkeit. Das Nähere darüber iſt im 
Abſchnitt: „Verjchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ 
zu finden. Daß das Kaffeemachen nicht dem Küchenmädchen in 
die Hand gegeben oder der gemachte Kaffee jorglos zum Heiß— 
balten auf den Herd gejtellt werde, bedarf bei einiger Erfahrung 
faum der Erwähnung Solde Mipbräuche führen zu jtärfen 
Berjuchungen. 

Zwei andere Artikel im Hauswejen darf die Haushälterin 
ebenjowenig dem Dienjtmädchen unbedingt überlaffen, da hierbei 
durch Bejorgung einer unkundigen oder unzuverläffigen Hand zu 
große Nachtheile entjtehen. Es betrifft erſtens das Herausholen 
der Gemüfe aus dem eigenen Garten, wobei auf „Bemerkungen 
verichtedener Art” Hingewiejen wird, und zweitens, das Reinigen 
der Füffer mit eingemachtem Gemüſe. Durch Nichtbeachten und 
Verſäumniß verliert das Cingemachte bald jeinen reinen Gejchmad 
und ed wird zugleih dadurch viel Gemüſe verjchleudert. Was 
darüber zu bemerken nöthig jein möchte, iſt im Abjchnitt: „Ein— 
machen der Gemüſe“ mitgeteilt. Eins nur wäre noch hierbei 
der jungen Haushälterin zu empfehlen, nämlich: das Heraus- 
nehmen der Gemüje aus den Fäffern für den: berrichaftlichen 
Tiſch jelbjt mit ſauber gewafchenen Händen zu bejorgen und die 
Fäſſer felbjt wieder zuzulegen. 

In Haushaltungen auf dem Lande, wo man Roggen und 
Weizen zur Mühle jchiet, übernimmt die Haushälterin die Be— 
forgung und Beachtung diefes fojtbaren Artikels. Von ihr wird 
erwartet, die Zeit des Hinjchidens zu bejtimmen, auch (mit Aus- 
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nahme von Oekonomien, wo ein Verwalter gehalten wird) bie: 
Frucht auszumefjen und für das Wiegen vor und nach dem 
Mahlen zu jorgen. Was die Kornfruht im natürlichen, ſowie 
auch im gemahlenen Zuftande durchichnittlich wiegt, ift im Ab- 
ſchnitt: „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ 
mitgetheilt. 

Endlich verlangt noch die Wäfche, vielleicht auch der Garten 
eine gute Beforgung. Was lebteren betrifft, jo wird mein Gar- 
tenbuch aushelfen können. Es find alfo vielfache Anforderungen, 
welche an die Haushälterin geftellt werden und e8 mag, nament- 
ih in jüngeren Jahren, nicht fo leicht fein, dies Alles genügend 
zu erfüllen. Doch wird die angehende Haushälterin bei reger 
Willenskraft, Pflichttreue, Herzensbildung und einem warmen In— 
terefje für die Herrichaft nach und nad jene Eigenjchaften er- 
langen, in welchem das Bild unjerer würdigen Haushälterin fich 
verwirklicht. Möchte ihr Streben fie bald dahin führen. Ach- 
tung, Vertrauen und Zuneigung der Hausfrau wird ihr Tage- 
wert erleichtern, die Kinder werden fie lieben und erfreuen, 
achtbare Dienftboten fie ehren und ihr folgen. Sie ſelbſt aber 
wird den jchönften Lohn in ihrem Herzen tragen, den Lohn des 
Friedens, der einzig und allein aus einem gottesfürchtigen und 
pflichtgetreuen Leben hervorgeht. 
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Durch nichts kann ſo ſehr die häusliche Zufriedenheit geſtört 
und der Hausfrau das Leben ſchwer gemacht werden, als durch 
Dienſtboten. Zwar iſt es nicht in Abrede zu ſtellen, daß der 
Grund davon oft einzig und allein von den Dienſtboten ausgeht, 
doch ſicherlich nicht immer; vielmehr iſt häufig eine mangelhafte, 
entweder rückſichtsloſe, oder zu nachſichtige, oder eine ungleich 
mäßige Behandlung die Urjache. Allerdings ijt es Hierbei jo leicht 
nicht, Die erwünfjchte Mitte, welche meiftens den richtigen Weg 
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zeigt, zu treffen und zu halten, indeſſen vermag ein vernünftiges 
Wollen viel; ein gemiffer richtiger Tact freilich am meiften. 

Die Grundlage eines guten häuslichen Regiments befteht in 
feitjtehender, guter Hausordnung, in ruhiger, beutlicher und be— 
jtinmter Anordnung aller häuslichen Verrichtungen, in guter Auf- 
fiht, und bejonders in einem guten Beiſpiel. Sucht die junge 
Frau diefe Andeutungen immer mehr und mehr zu verwirklichen, 
fo ift ihr geholfen. Im Uebrigen mögen ihr folgende Bemer- 
tungen in Bezug auf ein gutes Regiment von Nuten fein. 

Bor allem Iehrt die Erfahrung, daß es nöthig fer, beim 
Miethen der Dienjtboten auf rechtliche Eltern zu fehen, die ihre 
Kinder zur Sittlichfeit, zur Treue, zur Wahrheit anhalten, an 
Reinlichkeit gewöhnen und fie nicht verweichlichen. Auch nehme 
man fein Mädchen ohne gute Zeugniffe, wobei e8 dennoch rath- 
ſam ijt, fich bei ihrer früheren Herrichaft näher zu erkundigen. 
Die Zeugniffe find oftmals falſch, oft auch oberflächlich ausge- 
ftellt, jo daß Eigenjchaften derjelben, worauf e8 oft jehr ankommt, 
gar nicht daraus zu erjehen find. Wäre indeß ein Mädchen noch 
jo brauchbar, aber ohne Sittjamfeit, jo ſehe man entfchieven da— 
von ab; Uinfittlichfeit darf unter feiner Bedingung, jowohl ber 
Kinder, als des Beifpield halber, im Haufe geduldet werben. 
Ferner iſt's im Allgemeinen wünfchenswerth, daß die zu Miethende 
ichon gedient Hat, freilich kommt e8 hierbei auf die Beichaffenheit 
des erſten Dienjtes an, indem gerade vom erjten Dienft häufig 
die jpätere Tüchtigfeit oder Unbrauchbarkeit abhängt. | 

Damit ein neues Mädchen von Anfang an regelmäßig den 
täglichen Gang ver bejtimmten Arbeit genau fennen lerne und 
bald darin geübt fei, fo ift e8 durchaus zu vermeiden, wenigjtend 
in den erjten vierzehn Tagen Außergewöhnliches, als: Wachen, 
Hauptreinmachen des Haufes, Gejellfchaften u. dgl. dazwiſchen 
treten zu laffen; dies Alles muß vorher bejorgt werden, denn es 
würde der Einübung gar zu hinderlich fein. Anch ſuchen ein- 
ſichtsvolle Hausfrauen, wenn befondere Arbeiten vorgenommen 
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werden, e8 zu vermeiden, diefelben durch Störungen, 3. B. Ge— 
jellichaft einzuladen, zu erjchweren. 

Was die Stellung der Hausfrau den Dienftboten gegenüber 
betrifft, jo ift diefe von ganz entjchievenem Einfluß auf das häus— 
liche Regiment. Aus ihrem ganzen Thun und Laffen leuchte ein 
unverfennbares Wohlwollen, ein menfchenfreundliches Interefje für 
diejelben hervor; aber fie Hüte fich, daß ihre Untergebenen burch 
ihr Benehmen zu irgend einer Art von Vertraulichkeit veranlaßt 
werden Eönnten. Darum laffe fie fich nicht mit ihnen in Plau— 
deteien und Mittheilungen von Neuigkeiten ein, nichts verlegt jo 
jehr die Autorität. Zeigen wir für eingebrachte Neuigkeiten Fein 
Intereife, leihen Klatjchereien nicht unjer Ohr, fondern geben 
deutlich zu erkennen, daß Jeder genug’ mit fich ſelbſt zu ſchaffen 
hat, jo werben fie ohne Zweifel bald merken, wie wenig jolches 
angebracht jet. 

Ebenjo Hüte fich die junge Hausfrau vor zu großer Nachficht. 
Iſt Güte nicht mit dem nöthigen Ernſt verbunden, jo taugt fie 
noch viel weniger als zu große Strenge. Sowohl in diefer Be— 
ziehung, als auch Hinfichtlich der Anleitung hängt vom Anfange 
Alles ab. Werden die Dienftmädchen anfangs mit größerer Güte 
und Nachficht behandelt, als die Hausfrau, wie man zu jagen 
pflegt, es vollhalten kann, und ihnen Freiheiten eingeräumt, welche 
läftig werden können, fo ift nicht leicht das Verdorbene wieder 
gut zu machen. 

Die Hausfrau empfange das in den Dienft tretende Mädchen 
freundlich, doch mit der nöthigen Gejettheit und mache e8 ruhig 
und bejtimmt mit feiner Obliegenheiten befannt. Sollte e8 jein 
eriter Dienjt und daſſelbe noch ganz ohne Anleitung fein, jo tft 
es nothwendig, in den eriten Tagen bei jeder Arbeit zugegen zu 
jein und jtrenge auf Ordnung und Reinlichfeit zu halten, was 
indefjen vergeblich fein würde, wenn die Hausfrau nicht jelbit 
ein Beifpiel von Ordnung und Neinlichkeit gibt: Kleine Un- 
ordnungen, welche man überfieht, führen zu größeren und end» 
ich it nicht mehr Dagegen zu wirken. Zugleich ift e8 eine 
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Hauptfache, das Mädchen nicht nur zum guten Neinmachen, 
jondern auch zum Reinhalten anzuleiten. Gerade dieſes ift jo 
wichtig, daß demjelben ein bejonderer Abjchnitt gewidmet worden. 
Bor allem darf bei der Anleitung die nöthige Geduld nicht 
fehlen, denn es ijt ihnen fremd, was fie jehen und angreifen. 
Würden wir ja jelbit in einem andern Haufe nicht fogleich Alles 
nah Wunſch ausführen. 

Die Arbeit erfahrener Dienſtmädchen betrachte die junge 
Hausfrau Hingegen in den eriten Tagen als nicht gefehen, weil 
fie mitunter dies oder jenes beſſer machen, als wir es jelbit ver- 
jtehen, und zeige ihnen dann finnig das etwa verfehrt Gemachte 
auf eine beijere Weile. Gegen Unordnung und Unreinlichfeit 
aber jet man jtrenge und rüge fie gemäßigt jofort, wo man fie 
erblidt, damit in den eriten Tagen, wo der gute Wille eines 
Dienſtmädchens am meiften rege iſt, die volle und unausgejette 
Aufmerkjamfeit darauf gerichtet werde. Hierzu gehört auch, das— 
jelbe von vorn herein am zeitiges Aufitehen, ohne geweckt zu 
werben, zu gewöhnen, jowie auch daran, ſich Morgens jogleich zu 
wajchen, feine Kleidungsſtücke ordentlich anzuziehen und einjtweilen 
mit einer Kopfbededung an die Arbeit zu gehen. Das Haar- 
machen geichehe nach dem erjten Morgenwerk. Nichts iſt wider- 
licher, als wenn ein jchmutiges, unordentliches Mädchen mit 
bloßem, ungemachtem Haar die Morgenarbeit verrichtet. 

Wo mehrere Dienjtboten gehalten werden, da theile die 
Hausfrau nach reiflicher Ueberlegung jedem feine bejtimmte Arbeit 
zu, damit fih nicht Eins aufs Andere verlaffe. Vor allem 
büte ſie ſich, durch zur vieles Selbitthun die Dienſtmädchen zu 
verwöhnen. Nimmt man denjelben zu viel aus der Hand, fo 
hat man zulest alles jelbjt darin und man ijt dann übel be- 
rathen. Durch gute Eintheilung und Aufficht läßt fich viel er- 
reihen und will e8 einmal nicht geben wie e8 gehen jollte, jo 
durchdenfe man die Sache von neuem und greife fie anders an, 
wo dann die Uebeljtände oftmals gänzlich ‚gehoben werben. Auch) 
gebe man feinem Dienftmädchen einen unverdienten Vorzug, 
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bleibe fih in der Behandlung möglichjt gleich, doch iſt's von 
großem Werth, jedes nach feiner Eigenthümlichkeit zu behandeln. 
Niemals beurtheile man die verrichteten Arbeiten nah Laune, fet 
vielmehr immer gerecht, anfangs nicht freundlicher als jpäterhin, 
ftet8 aber zeige man ihnen Zheilnahme und Wohlwollen. 

Hinfihtlih des Ausſchickens gewöhne die junge Hausfrau 
die Beftellerin daran, daß fie an Geficht und Händen rein ge= 
wajchen ſei, mit reiner Schürze und mit reinem Korbe — ſoll 
Fleiih darin geholt werden, mit Papier verjehen — auf die 
Straße gehe. Die Beitellungen gebe fie wohl überlegt, Har und 
deutlich; die meiſten Irrthümer bei Beitellungen rühren von 
oberflächlichen, ungenauen Aufträgen ber. Zugleich werde das 
Mädchen daran gewöhnt, während die Hausfrau mit ihr jpricht, 
genau auf das ihr Geſagte zu merfen. Bei einem unkundigen 
Dienftmädchen iſt e8 bei zu machenden Einladungen und be— 
fondern Bejtellungen anzuratben, fich foldye vorher wörtlich wie- 
verbolen zu laſſen, indem fie oft auf eine lächerliche Weife ent» 
jtellt und ganz anders ausgeführt werben, als fie gemacht waren. 
Nah der Art der Beſtellung wird die Hausfrau einigermaßen 
beurtbeilt. Auch laſſe fie, damit Feine Zeit unnüß verloren gebt, 
wo möglich auf einem Wege Alles, was nöthig ift, beforgen. 
Um das zu ermöglichen, iſt eine Heine Tafel zum Notiren des 
zu DBejorgenden für die Hausfrau unentbehrlih. Auch halte fie 
auf flinfes Zurückkommen. Die üble Gewohnheit mancher 
Dienftmädchen auf der Straße die Zeit zu verplaubern, oder gar 
bier und dort ohne Wiffen der Hausfrau einzufehren, führt viel 
Schlimmes herbei und darf nicht gebuldet werden. Wünſchen 
viejelben etwas für fich zu bejorgen, jo darf es nicht heimlicher- 
weiſe gejchehen, amt beiten ift e8, daß die Herrſchaft ihnen hierzu 
eine pafjende Zeit einräumt. 

Bei allen Anoronungen mache die Hausfrau nicht zu viel 
weitläufige Worte; Ueberlegung, Kürze und Bündigfeit führen 
am ficherjten zum Ziel. Darum ift e8 nöthig, alles vorher gut 
zu überbenfen und bejtimmt zu wiffen, was man will. Sic 
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auf Ueberlegungen mit den Dienftboten einzulaffen und auf Ein- 
wendungen berjelben zu hören, taugt in der Regel nicht. Hält 
die Hausfrau indeffen einen ihr gemachten Vorſchlag für ernt- 
ichieven beffer, jo merke fie fich denjelben, im Uebrigen breche 
fie kurz ab umd beziehe fich ruhig auf ihre Anordnung. Es ijt 
ein ſolches Verfahren, namentlich bei Dienjtboten, welche zum 
Widerjpruch geneigt find, nothwendig, und man erfennt bie 
Züchtigfeit einer Hausfrau daran, wenn fie mit folchen fertig 
wird. Dazu gehört aber Erfahrung Einer der wichtigjten 
Punkte, den die Hausfrau zu berüdfichtigen hat, bejteht darin, 
daß fie bei Widerſpruch nach Möglichkeit ruhig bleibt; fie denke 
nicht durch Heftige Worte ein widerfprechendes Mädchen zum 
Schweigen zu bringen; e8 iſt gerade das Verkehrte. In der 
Heftigfeit ift man nicht Herr feiner Worte und es entichlüpfen 
da jehr leicht dem Munde perfönliche Beleidigungen, ja unge- 
rechte Vorwürfe, die nicht leicht vergeffen werden und wodurch 
man fich jelbjt herunter jest und jehr fchadet. Zu Feiner Zeit 
gibt ſich Jemand leichter Blößen als im aufgeregten Zuftande, 
was dann ein DBereuen und auf Koften des Reſpects ein Gut» 
machen zur Folge hat. Darum muß die Hausfrau bei unar- 
genehmen DBorfällen fich bemeiftern und Herrin ihrer etwaigen 
Reizbarkeit oder Heftigfeit werden, Fein unüberlegtes Wort Iprechen, 
fich kurz faſſen und ſich rajch entfernen. 

Auch würde e8 nicht der Klugheit angemefjen fein, den 
Mann mit jedem Eleinen Verſehen bekannt zu machen, wol gar 
ihn zur Hülfe zu rufen. Sicherlich wird die Hausfrau bei dem 
Dienjtperjonal größere Autorität gewinnen, wenn fie jelbft ihm 
die verdienten Verweiſe gibt und damit die Sache aufbebt. 

Mit Vorwürfen fei fie überhaupt ſehr vorfichtig, nament- 
lich bei einem widerjprechenden Mädchen; möchten fich ſolche auf 
eine jchlecht verrichtete Arbeit beziehen, jo wird's ven ftärfiten 
Eindrud machen, wenn fie e8 ohne viel Worte zu verlieren, den 
geichehenen Anoronungen gemäß, von neuem an's Werk itellt. 
Ein ſolches Verfahren wirkt beſchämend und wird mehr nüßen 
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als ftete Vorwürfe, die nur Widerfpruch und auf Unwahrheit 
beruhende Vertheidigungen herbeiführen. Hiermit darf man Das- 
felbe nicht durchlaſſen, es muß darin kurz gehalten werden und 
wiffen, daß man e8 durchichaut. Uebrigens ift ein verftänbiges, 
ernites, ermahnendes Wort oftmals von jo entjchievener Wirkung, 
daß ein Mädchen dadurch ganz zur Einficht Yebracht wird und 
fernerhin zur Zufriedenheit feiner Herrichaft dient. Wenn aber 
eine von aller Lieblofigfeit freie, werftändige und feite Behandlung 
eine derartige Perfon nicht ftiller und befcheidener macht, dann 
entlaffe man fie lieber, als fich mit ihr auf böfe Worte einzu- 
laſſen. Zum Streiten mit den Dienftboten muß eine Hausfrau 
es niemals kommen laffen, ver Reſpect wird dadurch gejchmälert 
und dem erften Streit wird der zweite bald folgen. Beſſer iſt's, 
wenn es nicht anders fein kann, für eine furze Zeit zu ertragen, 
was nicht zu ändern iſt und fich baldmöglichſt davon los zu 
machen. Uebrigens ift der jungen Hausfrau zu vathen, bei uns 
angenehmen Vorfällen nicht fogleich unüberlegt zu kündigen, viel 
weniger, die Dienftboten fofort gehen zu beißen. Es fällt oft 
gar zu jchwer, die Stelle augenblicklich wieder nach Wunſch zu 
bejegen, auch fommt eine junge Frau durch unzeitiges Entlaffen 
ihrer Dienftboten leicht in Mißcredit. 

Sp thöricht es ift, fich Das Leben durch unbrauchbare Dienjt- 
boten zu erjchweren, fo darf mar doch auch feine Anforderungen 
nicht übertreiben, niemals findet man Alles vereinigt, man blide 
nur auf fih ſelbſt. Sind die guten Eigenfchaften überwiegend, 
ift ein Dienftmäbchen fittlich, treu, reinlich und willig, fo barf 
man das Gute an ihr nicht vergeffen und nicht gleich tadeln; 
man thut dann befjer, Heine Schwächen und Fehler zu überjeben. 
Das ftete Tadeln ift ein jchlimmer Fehler mancher Hausfrauen 
und wir dürfen uns hierbei nicht wundern, wenn die Dienft- 
boten ihre Arbeit mit Unluft verrichten, überdrüffig, lau und 
lälfig werben. Wenn fein böſer Wille vorliegt, jo rüge man 
Heine Verſehen nicht zu ftark, jedenfalls fei die Zurechtweilung 
ruhig, doch beſtimmt. Auch ift e8 eine Hauptfache, denjelben 
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nichts nachzutragen und die einmal abgemachte Sache ihnen nicht 
wieder vorzuhalten; e8 würde nur zum Trotz reizen. In zwei 
Sachen jei indeffen die Hausfrau ſtets ftrenge und gebe ernftlich 
zu erfennen, daß darin nicht auf Nachficht zu rechnen fei. Es 
beftehen diefe in Lügen und offenbarem Ungehorfam. 

Eine vernünftige gute Behandlung iſt neben einem guten 
Beiſpiel überhaupt der einzige Weg, die Dienftboten für fich zu 
gewinnen und auf ihre Moralität einzumirken. Manche Herr- 
Ichaften find befriedigt, wenn die Arbeit verrichtet wird und 
fümmert das Uebrige fie dann wenig; für folche aber werben 
die Dienftboten fich niemals intereffiren und ihnen nicht zum 
Nugen dienen. Wie könnten wir auch ein Intereffe von ihnen 
erwarten, wenn wir feine wahre Theilnahme für fie an den Tag 
legen. Darum mache die Hausfrau es fich zur Pflicht, für das 
Beite ihrer Dienftboten zu forgen. Sie halte diefelben ernitlich 
zu alfem Guten an, fuche vor allem ihnen die Lüge verhaßt und 
die Wahrheit Tieb zu machen, forge, daß ihnen ein Sonntag 
werde, bejchäftige fie an bemfelben nicht ohne Noth mit Alltags- 
arbeiten und halte fie fleißig zur Kirche an, wobei die Hausar- 
beiten jo eingerichtet werben können, daß bei zwei Dienjtmäbchen 
jtet8 eins am Gottespienfte Theil nehmen kann. Fehlt dem 
enangelifchen Dienftmäpdchen Bibel und Gefangbuch, jo wird die 
chriſtlich geſinnte Hausfrau für die Anfchaffung Sorge tragen 
und ihnen den Gebrauch Tieb zu machen fuchen, wozu wenigſtens 
am Sonntag Nachmittag ich immerhin ein Stündchen finden 
wird. Auch verſäume fie nicht, auf's Gebet hinzuwirken und bie 
gute alte Sitte, beim Eſſen zu danken, bei ihnen einzuführen. 
Das Gebet hat unendlichen Werth; der regelmäßige Hinblid auf 
den Geber aller Gaben, das mit ihm an die Arbeitgehen be- 
wahrt das Herz vor manchem Unrecht und wird treuere Geſin— 
nungen weden. Sollte dafjelbe auch anfangs nicht fo lebendig 
aus dem Herzen hervorgehen, nach und nach kann es werben, 
was es fein fol. 

Tänzereien an Orten, wovon man weiß, daß die Sittlichkeit 
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gefährdet tjt, verfage man ihnen gänzlich, was jedoch beim Miethen 
bemerft werben muß, gewähre ihnen aber dagegen ſtillſchweigend 
eine Entſchädigung, damit fie ein berzliches Wohlwollen darin er- 
fennen. Man vergeffe überhaupt nicht, daß den Herrichaften in 
Beziehung auf ein chrijtlich-moralifches Leben ihrer Dienftboten 
ftarfe Verpflichtungen obliegen. Darum kann die verderbliche 
Putzſucht nicht genug unterbrüdt werden. Wie es möglich ift, 
daß manche Hausfrauen den Dienſtmädchen Geſchenke von abge- 
legtem Put machen, ijt wahrlich unbegreifiih. Es kann nur ein 
großes Unrecht genannt werben, indem gerade dadurch der Sinn 
für Slitter gewecdt und genährt wird und kann ein Dienjtmäbchen 
durch nichts leichter auf fündliche Abtwege gebracht werben. Wie 
würdig erfcheinen in diefer Beziehung Frauen, welche ihre Dienjt- 
mädchen bet Gelegenheit mit brauchbaren Kleivungsijtüden, oder 
mit einzelnen Theilen zu einem Bett, 3. B. Bezüge, Betttücher 
u. f. w. erfreuen, was nach und nach bei langem treuen Dienen, 
je nachdem die DVerhältniffe e8 geftatten, zum Ganzen werden 
fann oder wo das Fehlende feiner zeit dann leichter anzujchaffen 
fein wird. 

So auch iſt es von — Werth für die Dienſtboten, 
wenn die vernünftige Hausfrau beim Ankauf der nothwendigen 
Kleidungsſtücke ihnen rathend und helfend beiſteht und auf Dauer- 
haftigkeit Rückſicht nimmt. Vor allem laſſe man es an Schürzen 
für den täglichen Gebrauch und an Strumpfgarn nicht fehlen, 
ſo daß es ihnen nicht an Strümpfen mangele und ſie nicht ver— 
ſucht werden, darnach um ſich zu greifen; denn kein Artikel iſt 
für ſie, wenn er fehlt, ſo verführeriſch. Zugleich ſuche man ſeine 
Dienenden dazu zu bringen, Einlagen für die Sparkaſſe zu machen, 
damit das, was zu erübrigen möglich iſt, durch dieſe ſo wohlthä— 
tige Einrichtung für kommende Zeiten bewahrt und vermehrt 
werde. Damit fie mehr Intereffe dafür gewinnen, halte man 
ihnen den verdienten Lohn nicht zurüd, zahle ihn regelmäßig 
monatlich, wenigſtens vierteljährlih aus und jorge, Daß derjelbe, 
wenn nicht nothwendige Kleidungsjtüde anzufchaffen oder nicht 
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etwa für bürftige Eltern einigermaßen zu forgen wäre, in Sicher- 
heit gebradt wird. Um die Dienenden an Sparjamkeit zu ge- 
mwöhnen und bamit fie zu jeder Zeit Nachweis von ihrem Gelve 
haben, richte die Hausfrau ihnen ein Büchelchen ein, worin Dies 
jelben zu ihrem empfangenen Lohn ihre Trinkgelder und Ge— 
ſchenke, ſowie auch ihre fämmtlichen Ausgaben eintragen können. 
Hinfichtlih eines Dienftbotenbuhs für die Hausfrau ift das 
Nähere im Abjchnitt: „Einnahme und Ausgabe” mitgetheilt. 

Der in einigen Gegenden eingeführte Gebrauch, den Lohn 
mit jedem Jahr etwas zu erhöhen, ift ſehr praftiih. Wenn ber- 
jelbe auch nach Verlauf von fünf Jahren um einige Thaler ge 
fliegen wäre, jo kann jolches durch treues Dienen doppelt erjekt 
werden. Hinfichtlih des Zerbrechens von Geſchirren, wodurch 
namentlich bei einem flatterhaften Dienſtmädchen ſtets Verdruß 
und großer Schaden für die Hausfrau entjtehen kann, möchte 
es zwedmäßig fein, daß die Hausfrau beim Miethen ein Gewifjes 
für's Zerbrechen beftimme, das in glüdlichen Fällen in die Kaffe 
der Dienftmädchen flöffe, ging aber der Werth der zerbrochenen 
Gegenftände darüber hinaus, jo würde das Fehlende vom Yohn 
zurüd behalten. Es wird ſolche Einrichtung von Seiten der 
Dienjtmädchen zu größerer VBorficht führen und die Hausfrau 
manchen Berluft weniger haben. | 

Bei der Theilnahme für die Dienftboten wird die vernünf- 
tige Hausfrau auch darauf bedacht fein, daß biefelben, nachdem 
fie am Abend ihr Werk verrichtet haben, bis zu einer bejtimmten 
Stunde für fich arbeiten, damit fie nicht genöthigt find, an ihrem 
Körper nachläſſig, wol gar mit zerriffenen Kleidern umber zu 
zehen; fie bis in die Nacht hinein zu befchäftigen, ift unverzeib- 
lich. Wird darauf gehalten, daß fie zur rechten Zeit aufitchen, 
wie das Nähere darüber im Abjchnitt: „der Morgen der Haus» 
frau“ näher bejprochen ift, wird die Zeit eingetheilt und gehörig 
benust, jo kann genug gejchehen und man ihnen fehr wol eine‘ 
Abenditunde zum Stopfen ihrer Strümpfe oder zum Ausbefjern 
der Kleivungsftüde gewähren. Hierbei finde nicht ohne Noth 
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eine Unterbrechung ftatt, damit die Mädchen fich bewußt werben, 
daß die nöthige Rückſicht für fie nicht fehle. Doch müffen fie 
auch darauf hingewiefen werden, daß e8 viel von ihnen felbjt ab- 
hängt, diefe Zeit für fich zu gewinnen, oder ſolche durch ein in 
die Längeziehen der Arbeiten und durch Plaudereien zu verlieren. 
Die Hausfrau kann indeß viel durch ihre Einrichtung zum Ge- 
winnen einer ruhigen Abendſtunde beitragen und den Eifer für 
fleigiges Nähen und Stiden bei ihren Dienftmäbchen anregen, 
was oft ſehr nöthig ift, da manche nach gethaner Arbeit Fieber 
auf dem Stuhle einjchlafen, als ihre Hände von neuem regen. 
Uebrigens wird eine folche Zeit da nicht binreichen, wo Dienft- 
mädchen ungeübt im Nähen oder von jchwerer Tagesarbeit er- 
müdet find. ine einfichtsuolle Hausfrau wird in jolchen Fällen 
ihnen gern mitunter zur gelegenen Zeit einige Tagesftunden «ab» 
treten, um ihre Kleidungsjtüde in Ordnung balten zu Fönnen. 
Ohne folche Fürjorge wird diefelbe e8 vergebens wünjchen, daß 
ihre Dienftmädchen ordentlich gefleivet einhergehen, da der Lohn 
felten derart ift, daß fie einen Theil veffelben für Nähen und 
Stopfen verwenden dürfen. Doch halte man feit darauf, daß 
fie zur bejtimmten Stunde, nicht nach zehn Uhr, zur Ruhe gehen 
und nicht, wie das Häufig geichieht, bis in die Nacht Hinein 
fiten und bei abgebranntem Licht einjchlafen. Man ziehe fich 
daher nicht früher zurüd und verjäume nicht, zumeilen nachzu- 
jeben. 

Bon größter Wichtigkeit für die Hausordnung tft e8, daß 
die junge Hausfrau, wie im Abjchnitt: „Mipbräuchen vorzubeugen“ 
bemerkt ift, Abends die Letzte jet und fich überzeuge, ob Thüren 
und Fenſter zuverläjfig gejchloffen find. Ueberhaupt kann eine 
gute Aufficht nicht genug empfohlen werden. Wo die Hausfrau 
fih nicht um den Gang des Hauswejens Fümmert, ſich zu viel 
auf die Dienjtboten verläßt, da geht die Sache, wie fie geben 
kann. Das Dienjtperfonal mißbraucht die ihm gelaffene Frei— 
heit, um fich auf diefe oder jene Weife auf Kojten der Herrichaft 
gütlich zu thun, oder ſich gar zu bereichern und ift bier Das 
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Sprihwort in Anwendung zu bringen: „Die Herrihaft kommt 
aus der Wolle und die Dienftboten hinein.” Wo viele Dienft- 
boten nöthig find, da muß jede Arbeit unter Aufficht ausgeführt 
werden, nicht ohne Wiffen der Hausfrau dies oder jenes ge 
ſchehen. Darum fei in folchen Lagen die Hausfrau mit ihrem 
Strickzeug bald hier, bald dort zugegen, um die Arbeiten zu be- 
auffichtigen und nöthigenfall8 zu leiten. Die geringfte Arbeit gebt 
ganz anders von ftatten, wenn dabei nachgebacht wird, was bei 
den Dienjtboten jelten gejchieht, indem befannte und gewohnte 
Arbeiten in der Negel nach alter Gewohnheit” gedankenlos aus- 
geführt werben. 

Ueber das Verſchließen der Vorräthe ift das Nöthige im 
„Sparſyſtem der Hausfrau” zu finden. Es hat Dies gewiß ſehr 
viel für fich, man bleibt auf folche Weife nicht nur mit den Vor— 
räthen genau befannt, e8 wird den Dienjtboten auch feine Ver—⸗ 
fuhung zu Beruntrenungen gegeben. Auch kann fein Mißtrauen 
der Herrichaft gegen fie ftattfinden, was im entgegengejeßten 
Valle viel Fränfender fein würde, als wenn die Dienftmädchen 
fogleih von Anfang an wiffen, daß das Schließen ein Gebrauch 
des Haufes ift und der Ordnung wegen ausgeführt wird. Hat 
man ſich von der Treue eines Dienftmädchens, jowie auch von 
feiner Zuverläffigfeit genugjam überzeugt und ift man ficher, daß 
nit aus Flatterhaftigkeit oder Gedankenloſigkeit die Schlüffel 
ftedfen bleiben, jo macht das Anvertrauen derjelben eine Aus» 
nahme. 

Beim Verſchließen aber ift e8 ganz bejonders Pflicht, ge- 
wifjenhaft für den Tiſch der Dienftboten zu jorgen, der, während 
die Herrichaft gut fpeift, manchmal ſehr vernachläffigt wird. Da— 
von abgejehen, daß fich jolches nicht rechtfertigen läßt, denn der 
Arbeiter ift feines Lohnes werth, jo ift e8 eine der unvernünf- 
tigften Erjparniffe. Wird der Dienſtbotentiſch nicht als Neben- 
fache behandelt, jondern mit gehöriger Aufmerkfjamfeit und Treue 
dafür gejorgt, jo werden die Dienftboten fich weniger untreu er» 
weijen und bei guten Kräften erhalten. 
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Leider wird oft gar zu wenig NRüdficht auf die Dienftboten 
genommen. Wie häufig finden wir 3. B., daß der jchlechtefte 
Winkel dem Dienſtmädchen al8 Schlafitelle angewiefen wird, wo 
e8 ihnen am gejunder Luft und dem Nöthigen gebricht. - Was 
darüber im Abſchnitt: „Schlaffammer der Dienftboten” bemerkt 
iſt, jollte ihnen billigerweife wo möglich nicht entzogen werben. 
In den heißen Sommertagen richte man bie Arbeiten auf dem 
Lande fo ein, daß die Dienftboten in den heißeften Stunden im 
Haufe oder im Schatten bejchäftigt werben; ſelbſtredend find hier- 
bet Arbeiten auf dem Lande, als Heumachen und in der Ernte 
ausgeſchloſſen. 

Erfüllt die Herrſchaft ſo ihre Pflichten gegen die Dienſtboten 
und gibt ihnen, was die Hauptſache iſt — ein gutes Beiſpiel, 
ſo hat dieſelbe ein ganz anderes Recht, ſie auf ihre Pflichten hin— 
zuweiſen und dieſe von ihnen zu fordern, als wenn ſie ſelbſt ſich 
bald dieſes, bald jenes gegen ſie zu Schulden kommen läßt. 
Ohne Zweifel auch werden in den meiſten Fällen die Dienſtboten, 
wenn fie von der Theilnahme der Herrſchaft überzeugt find, dar- 
nach ftreben, ihre Zufrievenheit zu gewinnen. Hierbei fei bie 
Hausfrau vorfichtig, die Leiftungen verfelben nicht zu hoch zu 
ſtellen. Rühmen ift jelten angebracht und läßt leicht glauben, 
daß ein ferneres Streben nach der Gunft der Herrichaft unnöthig 
ſei. Selbftredend ift Hiermit nicht gemeint, feine Zufriedenheit 
zu verbehlen, Anerkennung muß mit dem Tadel verbunden jein ; 
doch jei man mit dem Lobe jparfam. Zugleich ift e8 rathſam, 
fih nicht gegen Andere in Xobeserhebungen über feine Dienjt- 
boten auszulaffen, weil fie es Leicht erfahren können und bei 
vorfommenden Verweifen die Herrichaft für launiſch halten müf- 
fen; auch ift dadurch ſchon manches brauchbare Mädchen feiner 
Herrihaft entzogen worden. Wie im Xobe, alſo jet man auch 
in den Aeußerungen über ihre Fehler gegen Anbere vorfichtig. 
Der Tadel, welcher ihnen durch einen Andern heimlich mitgetheilt 
‚wird, hat Erbitterung zur Folge. Daher äußere man fich ſowohl 
anerfennend, als tadelnd gegen fie felbit, nicht in Gegenwart von 
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Kindern, noch weniger von anderen Dienjtboten. Letztere würden 
bei jolchen Aeußerungen ſich gehoben fühlen und, wenn ihnen 
felbjt ein Vorwurf zu Theil werden möchte, fich erfühnen, mit 
ihren Leivensgefährten gemeinfchaftlih die Herrichaft durch böje 
Worte anzugreifen. Hätte indeß ein übelmollendes Subject die 
Herrichaft durch Unwahrheiten auf irgend eine Weife bei den” 
übrigen Dienftboten zu verdächtigen gefucht, jo muß dieſes jelbft- 
redend auf eine ernfte, doch würdige Weife im Beifein derfelben 
gerügt werben. 

Uebrigens fcheint es mir, als thue man nicht wohl daran, 
jedes unangenehme, vielleicht einmal in einer aufgeregten Stim- 
mung über die Herrichaft ausgeiprochene Wort aufzugreifen und 
es ihnen vorzubalten. Wir dürfen nicht vergeffen, daß die 
Dienftboten im Allgemeinen auf einer anderen Stufe der Bil- 
dung ftehen, wo der Stoff zu anderer Unterhaltung mangelt und 
gewöhnlich nur das bejprochen wird, was ihnen gefällt oder miß— 
fällt. Man fet indeffen vorfichtig, ihnen etwas zuzumuthen, was 
fie zum Unwillen berechtigen könnte, vielmehr noch, fie wegen 
eines oberflächlichen Verdachts zu bejchuldigen. Wäre e8 ja im- 
merhin möglich, daß der Verdacht auf Irrthum beruhte, und wie 
ließe fich bei einer ungerechten kränkenden Behandlung ein Schwei- 
gen erwarten; find fie ja vor Gott nichts weniger als wir, bie 
uns das Geſchick über fie gejtellt Hat. Daher lege man ihnen 
von fchweren Arbeiten auch nicht zu viel auf und vergefje nicht, 
daß ihre Kräfte auch ermatten. Wenn wir jelbjt bei lebhafterem 
Geift eine Arbeit raſcher zu verrichten im Stande find, jo dürfen 
wir dies durchgehends nicht von ihnen fordern. Sollten wir 
folche rajche Ausführung ununterbrochen fortjegen müfjen, jo 
würden wir ganz anders ermübden und die Arbeit gewiß noch) 
viel mehr in die Länge ziehen. Arbeiten aber, welche nicht er- 
ſchöpfen, müffen flinf geſchehen; ein fchnedenmäßiges Verrichten 
wird bald zur Gewohnheit und ift der Hausordnung gar zu 
binderlich. 
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So wäre denn das Wejentlichjte über dieſe Sache der jungen 
Hausfrau zur Prüfung mitgetheilt, wobei wir nicht zweifeln bür- 
fen, daß fie bei einer derartigen Behandlung ihrer Dienftboten 
jeltener Urfache Haben wird, über diefelben zu Hagen; es wird 
ihr die nöthige Autorität nicht fehlen, man wird fie mit feltenen 
Ausnahmen, als die Seele des Haufes betrachten, ihr Ergeben- 
heit und ein wahres Intereſſe beweifen. 


Wie gute Dienftboten fich gegen ihre Herrſchaft beitragen 
und wie fie fi) dadurch ihren Dienft erleichtern, 


Beichreibung einer frommen Magd. 


Ein’ fromme Magd vom guten Stand 
Geht ihrer Frauen fein zur Hand, 
Hält Schüffel, Tiſch und Teller weiß 
Zu ihrem und der Frauen Preis; 
Sie trägt und bringt fein’ neue Mähr, 
Geht ſtill zu ihrer Arbeit ber, 
Iſt treu und eines keuſchen Muths 
Und thut den Kindern alles Guts. 
Sie iſt auch munter, hurtig, friſch, 
Vollbringet ihr Geſchäfte riſch, 
Und hält's der Frauen wohl zu gut, 
Wenn ſie um Schaden reden thut. 
Sie hat dazu ein fein Geberd, 
Hält alles ſauber an dem Herd, 
Verwahrt das Feuer und das Licht 
Und ſchlummert in der Kirchen nicht. 

Paul Flemming (1640). 


Gute ehrbare Dienſtboten ſind treu, ſie laſſen ſich weder 
durch Furcht vor ihren Mitgenoſſen, noch durch Geſchenke zu irgend 
einer Untreue verleiten und vermeiden den Umgang mit ſolchen 
Leuten, die ſie zum Abtragen anreizen, wie das ſo häufig geſchieht. 


Mie gute Dienftboten fih gegen ihre Herrfchaft betragen ꝛc. 3 Re 
Sie halten es aber nicht nur für Unrecht der Herrichaft, das 
Geringite von ihrem Hab und Gut zu entiwenden, fondern fie 
beberzigen es auch, daß derjelben durch Trägheit und Nachläffig- 
feit Zeit und Vortheile geraubt werden, worin eine eben fo große 
Untreue bejteht, als im Entmwenden ihres Eigenthums. Sie 
machen ihrer Herrichaft das Regiment nicht durch Ungehorfam 
fchwer, ſondern üben ihr Gebot eben fo getreu Hinter ihrem 
Rüden, als vor Augen. Sie geben fih Mühe und fuchen eine 
Ehre darin, alle ihre Pflichten und Arbeiten zur Zufriedenheit 
der Herrichaft pünktlich zu üben und auszuführen, fich immer 
mehr nützlich und brauchbar zu erweifen und den Wohlitand ihrer 
Herrichaft fördern zu helfen. Darum verjchlafen fie die frühen 
Morgenjtunden nicht, ftehen vielmehr zeitig auf, fich hierbei auf 
„die Schelle der Hausfrau zu verlaffen, wäre beſchämend für fie. 
Darum lafjfen fie nicht das Geringfte von dem, was unter ihrer 
Hand ijt und was zum Nuten für Menjchen und Vieh gebraucht 
werden kann, verderben und verfommen. Darum weigern und 
ſchämen fie fich Feiner Arbeit, welche die Herrichaft fie zu ver- 
richten Heißt, auch dann nicht, wenn fie läſtig auszuführen ift. 
Ein guter Wille macht die Arbeit leiht. Der efelhaften und 
verächtlihen Gewohnheit des Nafchens, geben fie fich nicht Hin, 
find nicht neugierig, horchen nicht, was Die Herrichaft mit ein- 
ander jpricht, wie e8 bei folchen Dienftboten gefchieht, welche ein 
böfes Gewiffen zum Horchen treibt; fie plaudern nicht aus dem 
Haufe, viel weniger äußern fie fich nachtheilig über ihre Herr- 
ſchaft; denn die Ehre der Herrichaft iſt ihre eigene. Sie find 
bejcheiven, ehrerbietig und freundlich gegen fie und beweijen ihr 
Bertrauen. Sie bleiben in allen Stüden bei der Wahrheit; es 
ift ein jchöner Ruhm, wenn die Herrichaft jagen kann, ich darf 
mich auf das Wort meiner Dienjtboten verlaffen. Darum belfen 
fie fih nicht mit Lügen aus, geftehen lieber ein Verſehen und 
nehmen lieber eine Zurechtweifung mit Bejcheivenheit Hin, als fich 
mit Unmwahrbeiten durchzuhelfen. Auch trogen fie nicht, felbft 
dann nicht, wenn fie glauben könnten, daß ihnen einmal Unrecht 
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geichehen wäre. Die Dienftboten können wahrlich davon über- 
zeugt fein, daß es leichter iſt, gut zu gehorchen, als gut zu re 
gieren, und daß eine Herrichaft vieles, vieles zu übervenfen hat, 
womit manche Sorge verbunden ift, welche fie gar nicht fernen. 
Wenn fie ihre Pflichten redlich erfüllt haben, können fie fich ſorg— 
108 zu Zifche jegen und fich jorglos zur Ruhe legen. Die Herr- 
ichaft aber muß neben dem Regieren, zugleich darauf bedacht jein, 

die Mahlzeiten zu jchaffen und den Lohn zu beforgen und hat 

e8 oft weniger gut, als die Dienftboten. 

Ferner betragen fich ehrbare Dienjtboten fittlich, fie führen 
feine unjchieflichen Reden, unter feiner Bedingung in Gegenwart 
von Kindern, fie jchonen ihre Unſchuld auf alle Weiſe; erlaubte 
Wünſche aber gewähren fie den Kindern — das höchſte Gut 
ihrer Herrihaft — gern. 

Denjenigen Perjonen, welche über fie geftellt find, zollen fie 
Gehorfam und gebührende Achtung. Gegen ihre Mitgenofjen 
find fie wohlmeinend und verträglich, helfen fich gern unter ein- 
ander, wenn fie mit ihrer eigenen Arbeit fertig find, und jtreben 
nicht darnach, den andern zu verkleinern. Sähen fie aber eine 
Untreue, fo wirken fie dagegen und wenn biejes ohne Erfolg jein 
jolite, jo nehmen fie feinen Anjtand die Herrichaft ohne ihr etwas 
zu verbehlen, der Wahrheit gemäß damit befannt zu machen. 
Kurz, redlihe Dienftboten ftreben für das Wohl ihrer Herrichaft 
mit Leib und Leben und denken, während ich meiner Herrichaft 
treu diene, diene ich meinem Herren im Himmel. 

In Beziehung auf fich felbit haben gute Dienftboten Trieb 
zur Kirche, aber fie forgen auch, daß die Herrfchaft nicht Dadurch 
in Berlegenheit gerathe, ftehen vielmehr früher auf, um vorher 
das ihnen vorliegende Morgenwerk zu verrichten. Sie gewöhnen 
fih an Neinlichfeit und Ordnung, find zufrieden mit ihrer Lage 
und richten nicht ihre Augen auf jolche, die ein beſſeres Loos 
empfangen haben; fie wiffen, es ift Gottes Werf, dag Reiche und 
Arme unter einander wohnen, wodurh einzig und allein bie 
Weltordnung beftehen kann; fie wiffen, daß ber höhere Stand 
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feine Freuden und Vorzüge, aber fie wiffen e8 zu wenig, daß er 
auch fein Ungemach bat und daß mitunter Solche am allerwenig- 
ften zu beneiven find, denen Reichthum den Genuß aller irdifchen 
Sreuden gewährt. Das wahre Glück Tiegt nicht im Befit vor 
Glücksgütern, es liegt im Menſchen ſelbſt, e8 liegt in der Zu- 
frievenheit mit feinem Stande und Xoofe, in treuer Pflichterfül- 
lung, im feften Vertrauen auf des Herrn Weisheit und Grabe, 
in der Zuverficht auf den großen Weltvater, der nicht weniger 
ihr Vater ift. 

Ein ſolch' treues Dienen gereicht nicht nur zum Vortheil 
ber _Herrichaft, der größte Gewinn geht für die Dienjtboten jelbjt 
daraus hervor. Sie gewinnen dadurch die Achtung der Herrichaft, 
Theilnahme und Wohlwollen der ganzen Familie, wodurch fie fich 
ihren Dienſt erleichtern und ihre Arbeiten mit Freuden erfüllen. 
Im Mebrigen wird es nicht am gütiger Anerkennung der Herr- 
haft fehlen und es wird auf ihrem redlich Erworbenen der 
Segen des Herrn ruhen für alle Zeiten. 


Bemerkungen über den Dienftbotentiich. 


Bon allen Zweigen der Hauswirthichaft ift die verjtändige 
Dejorgung des Dienftbotentifches eine der wichtigjten, indem fie, 
verbunden mit einer regelmäßigen Behandlung der Dienenden, 
als Grundlage der Wirthichaft zu betrachten ift. 

Häufig aber wird die Speifung für diefelben zu wenig be- 
rücfichtigt oder jorglos einer unzuverläſſigen Hand übergeben. 
E8 kommen hierbei Fälle vor, wo man glaubt, in den Dienjt- 
botentopf ſei alles gut genug, ja, man hält e8 mitunter fogar 
für angemefjen, jchon etwas verborbenes Fleiſch und Fett noch 
für Diejelben zu benußen, was nebenbei bemerkt, entweder große 
Unachtjamfeit oder jo etwas von Geiz verräth. Einer aufmerf- 
jamen Hausfrau verdirbt nichts. Mean denkt Hierbei weder an 
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das darin liegende Unrecht, noch daran, daß ganz andere Bortheile 
zu erreichen find, wenn den Dienjtboten das gegeben wird, was 
ihnen zulommt und was ihre Kräfte erhält. Wo man nur ein 
Dienftmäbchen Hält, da kann nicht von einer bejonderen Zube- 
reitung für bafjelbe die Rede fein; wenn aber in größeren Haus- 
baltungen eine verhältnigmäßige Anzahl von Dienjtboten nöthig 
iſt, dann erfordert ihr Zijch eine andere, aber aufmerkfjame Be— 
handlung, da anderenfalls die junge Hausfrau jchlimme Erfah- 
rungen machen würde. Denn die häufigſten Klagen über den 
Dientbotentifch beziehen fi auf junge unfundige oder unpral- 
tiiche Hausfrauen. Bei gänzlicher Unfunde thun fie meiftens zu 
viel oder zu wenig. Beides darf nicht fein. Vernachläffigungen 
oder ein zu Färgliches Einrichten des Tifches zieht von Seiten 
der Dienenden Geringihätung gegen die Herrichaft, Murren und 
Unzufriedenheit, Unluft und ſchlechtes Verrichten ihrer Arbeit nach 
ſich; bei einer überflüffigen und unpaffenden Speifung kann ber 
Hausherr nicht beftehen. Auch können in legterem alle die 
Dienftboten leicht Dazu gebracht werben, der Hausfrau mit mangel- 
haften Arbeiten zu dienen, gerabe fo, wie e8 zu einem unpraf« 
tiichen Wirthichaften paßt. 

Die arbeitende Klafje kann überhaupt feinen Anfpruch machen 
auf einen Tiſch, wie die Herrichaft ihm führt; fie bedarf ganz 
anderer Portionen, auch verträgt fie bei ſtärkerer Bewegung 
manches ſehr wohl, was wir zu vermeiden genöthigt find. Aber 
es werde ihr Tiſch mit derjelben Gewiſſenhaftigkeit wie der berr- 
ſchaftliche behandelt; aljo reinlich und nur gejunde, hinreichende 
Lebensmittel gebraucht. 

Darum erfundige fich die junge Hausfrau bei wohlmeinen- 
den und erfahrenen Hausfrauen nach allem, was dazu gehört, 
damit fie nicht von vorn herein Verftöße darin mache. Bei 
einer großen Wirthichaft aber würde e8 wünfchenswerth für fie 
fein, anfangs eine erfahrene und gut gefinnte Perjon zur Seite 
zu baben. 

Eine beftimmte Speifeorbnung läßt fih unmöglich Hier auf- 
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ftellen. Jede Gegend bat bei der Speijung der Dienftboten ihre 
bejonderen Sitten und Gebräuche, welche fich nicht übertragen 
laſſen, da die Leute jelten mit Neuerungen zufrieden find. Auch 
werben die Dienjtboten in einer Gegend befjer gehalten, als in 
der andern. Die Hausfrau richte fich alfo nach Landesfitte und 
darnach, ob jchwere oder leichte Arbeiten gefordert werben. 

Zweierlei dient überhaupt, namentlich aber beim Dienftboten- 
tifch, der Hausfrau wejentlich zur Bequemlichkeit. Erftens, den 
Küchenzettel tm voraus für die ganze Woche zu machen, wobei 
Rückſicht auf nöthige Abwechſelung zu nehmen ift und daß nicht 
zwei Zage nach einander ein nicht beliebtes Gericht auf den Tiſch 
gebracht wird. Zweitens juche fie, wie e8 „Bemerkungen für 
die Küche” näher befprochen ift, für alles, was zum Kochen dient, 
ein beſtimmtes Maß zu gewinnen, wobei fie in der nachitehenden 
ungefähren Angabe der Portionen einen Anhalt findet. Die 
Hausfrau ift Hierbei ficher, daß Feine Mißbräuche ftattfinden, 
aber auch, daß die Leute nicht verfürzt werben. Uebrigens ift es 
beffer zu viel, al8 zu wenig auf den Tiſch zu bringen. Letzteres 
darf nicht vorkommen und ift folches anzunehmen, wenn alles 
aufgegeffen wird. 

In Beiehung auf gejundes Kochen fer bei dem Gebrauch 
von Fleiſchbrühe von gefochtem Schinken, Rauch- und Pöckelfleiſch, 
auf „Bemerkungen für die Küche” Hingewiefen. Im Uebri- 
gen ſehe man darauf, daß feine Speifen vom Dienftbotentijche 
auf zinnernen Schüffeln Hingeftellt und fein zinnerner Eplöffel 
darin liegen gelaffen wird; forge auch, daß diejenigen Gemüſe, 
welche des Abkochens bevürfen, ebenjowohl für den Dienjtboten- 
als fir den herrſchaftlichen Tiſch, in reichlichem Waſſer luftig 
abgefocht werben, was alles zum Erhalten der Gefundheit noth- 
wendig. ift. 

Nicht weniger nothwendig ift e8, den Leuten, welche im 
Sommer draußen in der Hite arbeiten, ein nicht Faltes Getränk 
hinaus zu ſchicken, damit fie nicht in Gefahr gerathen, ihre Ges 
ſundheit duͤrch einen Falten Trunk zu zerftören. Man vergeffe 
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überhaupt niemals, daß dieſe Menſchen nicht wiel mehr als ihre 
Gefundheit befiten und daß fie fih auf ihre Kräfte verlaffen 
müſſen. 

Was Reinlichkeit betrifft, ſo iſt dieſe auch bei der Speiſung 
der Dienſtboten nicht genug zu empfehlen. Die Töpfe müſſen 
rein gewaſchen, die Gemüſe klar geſpült, die Kartoffeln nicht im 
ſchmutzigen Waſſer hingeſtellt, ſondern einigemal tüchtig gewaſchen 
und aus reinem Waſſer mit ſauberen Händen in den Topf ge— 
bracht werden, was zugleich ungemein zum Wohlgeſchmack beiträgt. 
Die Dienſtboten merken bald, ob man ſolches der Beachtung 
wertb hält oder als Nebenjache betrachtet, und fie werben ficher- 
li in erjterem alle der Hausfrau, indem biefe gewiſſenhaft für 
fie jorgt und ihnen dadurch ihre Achtung zeigt, mehr Vertrauen 
und Ehrerbietung beweijen, und es wird diejelbe viel mehr mit 
ihnen ausrichten können. 

Wie auf Neinlichkeit bei der Zubereitung der Speifen, alſo 
werde auch auf Reinlichkeit des gedeckten Tifches gehalten, auch 
muß hinreichend für das nothwendige Tiſchgeräth — Teller, 
Löffel, Gabeln und Meffer geforgt und der Tifch ftetS ordentlich 
gedeckt werben; es kann folches eben jo raſch gut, als nach— 
läſſig geichehen. Hierbei ſei bemerkt, daß nichts jo ſchwer 
zufammen zu halten ift, als die Geräthe für den SDienjt- 
botentijch, der Eine gebraucht Hier ein Meffer und läßt es Tiegen, 
der Andere dort. Das Dienftmädchen, welches den Tiſch deckt 
und abnimmt, werde dafür verantwortlich gemacht; dafjelbe muß 
bei jedem fehlenden Stüd jofort nachfragen und jorgen, daß es 
wieder zur Stelle kommt, im ungünftigen Fall die Hausfrau da— 
mit befannt machen. Es ift das einzige Mittel, Ordnung darin 
zu halten. Andernfalls würde e8 bald an mancherlei fehlen, oder 
das tete Anjchaffen von neuen Geräthen ber — theuer 
zu ſtehen kommen. 

In Bezug auf Ueberbleibſel halte die Hausfrau ſtrenge 
darauf, daß ſolche nicht in's Spülicht geſchüttet werden, was ſo 
häufig geſchieht, wenn's unbeachtet bleibt. Ebenſowenig darf ein 
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Dienſtmädchen ohne Wiffen der Herrichaft Reſte verabreichen. 
Ein eigenmächtiges Handeln darf nicht geduldet werden; es würde 
nicht lange beim Abgeben der Reſte bleiben, vielmehr ein Weiter- 
gehen folgen. 

In heißer Jahreszeit mache man es fich zur Regel, die 
Spetjen jo frühzeitig zu fochen, daß fie eine halbe Stunde vor 
der bejtimmten Mittagszeit ausgefüllt werben können; bamit fie 
vor dem Genuß abdampfen und das Sitzen bet Tiſch nicht un- 
permeidlich in die Länge gezogen wird. Iſt für den Mittags- 
tifch neben dem Gemüſe falte Milch beftimmt, wie es auf dem. 
Lande üblich ijt, jo gewöhne man die Leute daran, diejelbe zu— 
letzt und nicht bei erhittem Magen vorab zu genießen. Das 
Schneiden und Eintheilen des Fleifches und der Pfannkuchen 
ift Sache der Hausfrau; bierbei ijt e8 gebräuchlich, den männ- 
lichen Dienjtboten ein etwas größeres Stüd zu beftimmen, wo— 
mit das Küchenmädchen befannt gemacht werden muß. Man ift 
dann ficher, daß Niemand zu kurz kommt und fein Mißbrauch 
dabei jtattfindet. 


Neben der Sorge für einen ordentlichen Tiih kann nicht 
jtrenge genug auf regelmäßiges Zutifchgehen gehalten werden, weil 
ſonſt viel Zeit verbracht wird. Die männlichen Dienjtboten be- 
jchließen zur bejtimmten Zeit ihre Arbeiten, können aber beim 
beiten Willen nicht wieder zur beftimmten Zeit anfangen, wenn 
auf’8 Efjen gewartet werden muß. Auch werde darauf gejehen, 
daß fih Jeder zur bejtimmten Zeit pünktlich einfinde; ein Nach» 
ejfen darf unter feiner Bedingung gejtattet werden. Was über 
das Tijchgebet zu bemerken wäre, iſt im Abjchnitt: „Behandlung 
der Dienſtboten“, beiprochen. 


Ungefähre Angabe der Portionen für einen Dienftbotentifch. 


Da zu einem richtigen Verhältniß der Portionen zu ber 
Perjonenzahl einige Erfahrung gehört, welche jungen Hausfrauen 


noch mangelt, jo ift dieje ungefähre Angabe aufgejtellt. Solche 
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für alle Verhältniffe und Gegenden richtig zu bejtimmen, wäre 
nicht möglich, da eine fettere oder magere Zubereitung großen 
Einfluß auf die Größe der Portionen ausübt und Die Leute im 
einer Gegend an größere Portionen gewöhnt find, als in der 
andern. Uebrigens wird es der jungen Hausfrau bei dieſer 
Angabe leichter werden, ein richtiges Map für ihren Dienjtboten- 
tifch zu gewinnen. Zwar ift die Angabe von Lebensmitteln nach 
dem Gewicht bejtimmt, doch kann man, nachdem. die erjten Male 
das Gewicht gebraucht wurde, Die gewünfchte Portion mit dem 
Maaß oder einer Obertaffe mejjen. ‘Hierbei ift zu beachten, daß 
bei einer Heinen Perjonenzahl das Verhältnig zu derſelben fich 
einigermaßen anders herausſtellt, als bei einer größeren, weshalb 
bei erjterer etwas reichlicher gerechnet werden muß. Bei den 
jättigenden Suppen werde das Bindungsmittel Reis, Graupen 
u. dergl. nach dem größeren oder Hleineren Kartoffelvorrath ein- 
gerichtet. 


Das Gewicht des Fleifches, welches in den Suppen oder im 
Gemüſe gefocht wird, muß nah der Perjonenzahl eingerichtet 
werden, jo daß beim Schneiden Jeder ein angemeljenes Stüd 
erhält, wie man e8 nach DOrtsgebrauch oder den eigenen Berhält- 
niffen angemefjen für gut findet, wobei auf die Knochen Rückſicht 
genommen werde. | 


Reis oder Gerfte für Fleiſchſuppen, à Perfon 2—21/, Loth (31, 
bi8 4 Neuloth). | 

Sättigende Suppe von Reis mit Kartoffeln, 6 Loth (10 Neuloth). 

Hirſe mit Kartoffeln, 6 Loth (10 Neuloth) und etwas Mehl. 

Grobe Graupen mit Kartoffeln, 6 Loth (10 Neuloth). 

Hafergrüge mit Kartoffeln, 6 Loth (10 Neuloth). 

Erbſen mit Kartoffeln, 12 Loth (20 Neuloth); bei hohen Preifen 
8 Loth (13%, Neuloth) mit einer veichlichen „Anwendung von Kartoffeln 
und einem Zuſatz von einem Kleinen Eßlöffel Mebt. 

Linſen und Kartoffeln wie Erbjen, mit etwas angerührtem Mehl. 

Weiße Bohnen und Kartoffeln, 8 Yoth (134, Neuloth), wenn’s 
nöthig ift, aud etwas Mehl. | 
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Doreffen: Reis mit Milch, für die Berfon 4 Loth (6%, Neuloth) 
mit einem halben Eßlöffel Mehl auf jeve Berfon. 

Grobe Graupen mit Milch, wie Reis. 

Hirle mit Milk), wie Reis. 

Milchſuppe mit Mehl, im Berhältnig der Qualität des Mehls 
etwa 2 gehäufte Eßlöffel. 

Buttermilch mit groben Graupen, 4 Yoth (6%, Neuloth) nebft einem 
fleinen Eplöffel Diehl. 

Brodfuppe mit Milch, 8 Loth (13%, Neuloth) Schwarzbrop, 
mit Wafjer gekocht, ı Eflöffe- Mehl und eine Obertaſſe friſche Milch. 

Hafergrüge mit Badobft, von erfterer 4 Loth (6°, Neuloth), von 
letzterem eine Hand voll. 

Reisbrei (Dider Reis), 6 Loth (10 Neuloth), Halb Waffer, halb gute 
Milch, zufammen °/, Maaß (7/; Liter), und ein halber Eplöffel Mehl. 





Vorſtehendes ift die Grundlage zu einer ordentlichen Be— 
jorgung des Dienftbotentifche8 und für jede Gegend paſſend. 
Was aber die Wahl der Speijen betrifft, fo hängt diefe von ver 
Sitte der Gegend ab. Nachitehende Anweifung bezieht fich auf 
die gebräuchlichiten Speifen in Delonomien der verſchiedenſten 
Gegenden Wejtfalens. Jede Hausfrau möge daraus wählen, 
was fie für angemefjen findet. 

Der Morgentiih für die Dienjtboten bejteht in genannten 
Gegenden entweder in einem Brei von abgerahmter Abendmilch, 
oder von frifcher Milch mit einer beliebigen Quantität Waſſer 
vermijcht und mit der zweiten Sorte Weizenmehl ſämig gelocht. 
Diefer Brei wird in tiefe Schüffeln auf Hein gefchnittene Schwarz- 
brodreite gefüllt, bei Tifch nach Gefallen noch Brod hinzugebrodt 
und hierbei Butterbrod nachgegeffen. Dover man gibt Kaffee mit 
Kartoffelfcheiben und Butterbrod nad. Sonntags aber wird 
jedenfalls Kaffee, Butter und Brod auf den Tiſch gebradt. Wo 
e8 die Sitte erlaubt, daß jedem der Dienjtboten ein Gewiſſes ar 
Butter zugewogen in einer Butterdoſe zugetheilt wird, da tft 
dies für die Hausfrau eine große Erleichterung und Tann das 
Abwiegen für die Woche am Sonnabend gefchehen. Durchſchnitt— 
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lich babe ich in verjchtedenen Gegenden gefunden, daß den männ— 
lihen Dienjtboten dreiviertel, den weiblichen ein halbes Pfund 
bejtimmt wird. Jedenfalls ift e8 abzurathen, eine Butterſchüſſel 
zum allgemeinen Gebrauch hinzuftellen, weil dabei der Unbeſcheidene 
zu jehr im Vortheil ift umd die Uebrigen zu kurz fommen. 
Man mache daher auf einer flachen Schüffel mit dem Butter- 
löffel glatte, gleichmäßige Stiche, jo daß diejelben jo viel als 
möglich das Gewicht enthalten, was man als die übliche Portion 
für Jeden bejtimmt. Hierbei ift es, um ficher zu gehen, nöthig, 
ven eriten Stich auf die Wage zu legen. 


Speijen für den Dienſtbotentiſch auf dem Lande. 


A. Suppen. 


1. Im Allgemeinen. Vom Gewicht des Fleiſches war jchon 
bei der Angabe der Portionen die Rede. Beim Kochen der Suppen 
ſowohl, als beim Gemüſe, merke man fich ein beftimmtes Maaß von 
Wafler; möchte ein Nachgiegen näthig fein, jo darf nur kochendes 
Waller angewendet werden. Die Speifen müſſen nad ihrer Art zeitig 
aufs Feuer gebracht, gahr und ſämig gekocht und weder zu ſchwach 
noch zu ſtark gefalzen fein; ein Verſalzen darf nicht jtatt finden, es 
verräth Gedankenlofigfett. Ber den Suppen von Fleiſchbrühe nebft fol- 
hen, die mit Fett zubereitet werden, ift eine ziemlich ftarfe Anwendung 
von Euppenfrant zu empfehlen, indem ſolches derartigen Suppen ges 
wiljermaßen Kraft und Geſchmack gibt. Bon jelbft gezogenem und ge: 
mahlenem Weizen fann zum Anrühren die zweite Sorte Mehl genom- 
men werden, im einigen Gegenden wird auch Gerftenmehl tazu verwandt. 
Das Anrühren des Mehls darf erft, nachdem die Speife gahr ift, ge 
Ihehen, da fie andernfall8® anbrennen würde, doch lafje man das Mehl 
gut durchfochen, wobei die Köchin gut durchrühren muß, damit fein 
Anbrennen erfolgt. Möchte ſolches einmal der Fall fein, jo hüte fie 
fi vor Umrühren, ſchütte die Speife aber ſo flinf als möglich in einen 
andern Topf. Bei Gemüfe koche man raſch in einem anderen Topfe 
etwas Waller, mache einen fleinen Zuſatz von Fett, aud) nöthigenfalls 
von Salz, rühre etwas Mehl hinein und wenn es Focht, das Gemüſe 
Durch. 
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2. Srifche Sleifchfuppe mit Reis. Vorab werde das nöthige 

Waſſer in einem reinen Topfe zum Kochen gebracht, das abgemalchene 
Fleiſch mit dem nöthigen Salz hineingethban und der Schaum vollftän- 
dig abgenommen, welches dem falten Auflegen des Fleiſches vorzuziehen 
ift, weil daſſelbe dadurch milder, faftiger und Schneller weich wird. 
Zopf defe man mit einem genau fchließenden Dedel zu und laffe die 
Suppe langſam kochen, doch muß fie nicht aus dem Kochen kommen, 
wodurch fie viel fräftiger wird. Durch zu ftarkes, mehr noch durch's 
Kochen in offenem Topfe gebt die meifte Kraft verloren, umfomehr, 
wenn man genöthigt ift, die verkochte Brühe durch Hinzugießen von 
Waller zu erfegen; e8 gibt dann eine fchlechte Suppe. Da der Reis 
von den Dienftlenten gewöhnlich body geſtellt wird und die geringeren 
Sorten im wohlfeilen Preiſe ftehen, jo werde derfelbe vorzugsweiſe zu 
Feſtſuppen beſtimmt. Man waſche ihn mit heißem Waſſer und thue 
ihn 1°, Stunden vor Mittag in die Suppe, damit fie recht ſämig 
koche. Zugleich füge man einiges Wurzelwerk, eine Sellerieknolle oder 
einige Porreeftangen, alles Klein geichnitten, auch nach Belieben Kohlrabi 
hinzu und lafje die Suppe kochen, bis. das Fleiſch ſich gut durchſtechen 
läßt. Möchte diefelbe nicht genug gebunden fein, jo kann nacdhgeholfen 
werden, indem man eine Kleinigkeit gutes Mehl feinrührt und gut 
durchkochen läßt. Beim Ausfüllen kann etwas ſelbſtgebackenes Weißbrod 
in den Suppennapf gefchnitten oder dazu gegeben werden. Man rechne 
zum Kochen 3 Stunden. | 

3. Kalbfleifchfuppe. Das Kalbfleiſch wird in paffende Stüde 
geichnitten, mit der nöthigen Quantität Fochenden Waſſers und Salz 
aufs Feuer gebracht, gut ausgefhäumt, ein Stüdchen Butter hinzugethan, 
und zugebedt, langſam gekocht. Hat man Reis zur Suppe beſtimmt, 
fo thue man ihn, hei gewafchen, nad) den Ausſchäumen hinein, jo wie 
auch beltebige8 Wurzelwerk, am beften ift eine Peterfiltenmurzel, oder 
man lafje vor dem Anrichten feingefchnittene Peterfiltenblätter eben durch— 
kochen. Wünſcht man ftatt Reis Griesmehl in der Suppe, jo rechne 
man hierbei auf eine halbe Stunde Kochens. Das Gahrjein defjelben 
erkennt man daran, daß e8 nicht mehr zu Boden finkt, ſondern fich mit 
der Suppenbrühe verbindet. Das Weißbrod werde nad) Belieben in die 
ausgeflillte Suppe gefchnitten oder dazu gegeben. Zum Kochen gehören 
1!/, bi8 2 Stunden. 

4. Hammelfleifchfuppe Das Fleiſch werde wie bei Kalbfleiich- 
juppe in Stüdchen gehauen und wie dieje gekocht, Doch bleibt die Butter 
weg. Gleih nah dem Ausſchäumen merden einige Zwiebeln klein ges 
Ichnitten, nebft Wurzehverf und 3 bis 4 Kartoffeln Hinzugethan. Man 
fann Graupen, Reis und Griesmehl in der Suppe fochen, erjtere kom— 
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men nad) dem Ausſchäumen hinzu, der Reis nach einer Stunde Kochens 
und das Griesmehl in ver legten halben Stunde Zum Kochen ge= 
hören 2’, Stunde, 

5. Rauchfleiſchſuppe. Das Rauchfleiſch wird am beiten mit 
heißem Waſſer und einem reinen Haidehandbeſen gereinigt, Dann noch 
mals mit heißem Waller abgewaſchen, mit falten Waller aufs euer 
gelegt und langſam, aber ununterbrochen gekocht. Iſt Das Rauchfleiſch 
ſehr trocken, ſo iſt es nöthig, ſolches über Nacht reichlich mit Waſſer 
zu. beveden. Sobald es zum Kochen gebracht iſt, thue man Graupen 
hinzu und zwei Stunden fpäter eine wohlgereinigte, klein gejchnittene 
Sellertefnolle oder Porreeftange, oder in Ermangelung beider, einige 
Sellerieblätter, nicht zu viel, auch find einige Kohlvabi gut darın. Das 
Fett muß nad und nad) abgefüllt werden. Hat man Wintergerfte, jo 
wird die Suppe ſämig genug werden, andernfalls muß man mit etwas 
feingerührtem Mehl nachhelfen. Zeit des Kochens 31, Stunden. 

6, Suppe von eingepökeltem Rindfleifch. Iſt Das Pökel— 
fleiich jehr gefalzen, jo muß daſſelbe abgewalchen und über Nadıt zum 
Ausziehen in Waſſer gelegt werden, weil jonft die Suppe zu falzig 
wird. Man fee Das Fleiſch mit kochendem Waſſer aufs euer, thue 
Ipäter Suppenfraut hinzu und koche dieſelbe nad) Belieben mit Graupen. 
Zum Kochen 3%/, Stunde. 

T. Suppe von Graupen und Kartoffeln mit Schinkenbrühe. 
(Sättigendes Gericht.) Man laſſe jo viel Waller kochen, als etwa Der 
dritte Theil der Suppe beträgt, thue Graupen nebft Fett hinein und 
laſſe ſie in kurzer Brühe recht weich und ſämig kochen. Dann gieße 
man die Schinkenbrühe und jo viel Waſſer, ald man Suppe zu haben 
wünfcht, Hinzu, thue vein gewaſchene Kartoffeln, nicht zu wenig Suppen— 
fraut hinein und laſſe die Kartoffeln vecht weich werden. Die Suppe 
muß To dicklich gekocht ein, als e8 zur Zättigung nöthig iſt. 

Anm. Da Kartoffeln in Graupenjuppe nicht jo vecht weich wer- 
den, To iſt es beſſer, diejelben allein weich zu fochen und fie zuletzt 
durchzurühren. 

3. Nahrhafte Anochenfuppe. (Zur Sättigung für den Mit— 
tagtiich.) Gute Knochen von friſchem oder gekochtem Fleiſch, welche 
jedod) einen friichen Geruch haben müſſen, werden in fleinere Stücke 
gehauen, mit heißem Waſſer abgeipült, frühzeitig mit altem Waſſer 
aufgefegt und jtarf gekocht. Nach zwei Stunden wird die Brühe lang: 
am abgegofien, damit die Splitterchen zurüdbleiben. Nachdem Die 
Knochen enternt und der Topf ausgeſpült ift, wird die Brühe wieder 
auf's Feuer gejett, das nöthige Waſſer hinzugegofien und zum Kochen 
gebracht. Mean jchneide dann nad Verhältniß ein bis zwei Köpfe 
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Wirſing in kleine Stücke, thue ſie nebſt Kartoffeln, Suppenkraut, 1—2 
in Stücke geichnittene gelbe Wurzeln und Salz hinzu. Man laſſe 
Dies Alles jo lange kochen, bis es recht weich und ſämig geworden iſt. 
Möchten die Kartoffeln ficy nicht zerfocdhen, jo reibe man zeitig ein paar 
rohe Kartoffeln an die Suppe, wie es bei nachſtehender Kartoffelſuppe 
bemerkt iſt. Zeit des Kochens 3 bis 3°/, Stunden. In Ermangelung 
der Knochen, kann man ein Stüdchen mageren Sped in dieſer Suppe 
kochen, was in gleicher Weile zu empfehlen iſt. Man rechne dann nur 
auf 2 Stunden. 

9. Kartoffelfuppe. (Für Mittag und Abend paljend.) Man 
thue die Kartoffeln, gut gewaſchen, in das für Die Suppe beſtimmte 
fochende Wafler, füge Fett und Sal, To wie aud) flein geichnittenen 
Porree oder in Ermangelung einige Sellerieblätter hinzu und lajie Die 
Kartoffeln zum Theil in der Suppe zerkochen, damit fie recht ſämig 
werde, was zur Sättigung nöthig ft. Im Zeiten, wo die Kartoffeln 
ſich nicht zerkochen, kann man verhältnigmäßig 2, 3 bis 4 Stüd rohe 
Kartoffeln zuvibehalten, dieſe auf der Neibe treiben und ſammt dem 
Waller, womit man die Reibe abipült, zulegt eben durchkochen, wodurch 
die Suppe recht gebimden wird. Hat man die Wahl, jo wende man 
zur Rartoffeljuppe Aterenfett, fein Schmalz an, Brühe nebit Fett von 
Schinken oder Rauchfleiſch ıjt auch ſehr gut. 

10. Suppe von Graupen, Speck und Bartoffeln. (Für 
Mittag und Abend paſſend, Dieſe Suppe kocht ſich mit einem Stück— 
chen Speck beſonders weiß und ſämig. Die Graupen werden in kurzer 
Brühe langſam weich gekocht. Dann gieße man ſo viel Waſſer, als 
man zur Suppe zu haben wünſcht, hinzu, bringe es zum Kochen, thue 
Kartoffeln, Suppenkraut und Salz hinzu und laſſe Alles ganz weich 
und recht gebunden werden. Der Speck wird, ſobald man ihn mit 
einer Gabel leicht durchſtechen kann, herausgenommen, weil er ſonſt zu 
ſehr verſchwindet. Wünſcht man zu dieſer Suppe eine andere Beilage 
zu geben, z. B. Pfannkuchen, ſo kann etwas Speck ausgebraten zum 
Fetten gebraucht werden. Zum Kochen 2Y, Stunden, 

11. Suppe von dicken Graupen mit weißen Sohnen und 
Speck. Man koche die Bohnen Y, Stunde lang ab, lafje fie nebft 
ven Graupen und dem Sped in kurzer Brühe weich kochen und richte 
fi, übrigens ganz nad Nr. 10. Ber nicht weichen Waſſer füge man 
beim Abkochen ein Stückchen Soda binzu, auf 6—8 Perſonen eine 
Wallnuß groß; es iſt ſolches ganz unſchädlich und dient jehr zum Er— 
weichen der Hülſenfrüchte. 

12. Erbſenſuppe mit Kartoffeln. (Sättigende Mittagsſpeiſe.) 
Man ſetze die Erbſen, gut gewaſchen, mit weichen, kochenden Waſſer, 
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wo möglid mit Regenwaſſer, reichlich bededt auf's Feuer und laſſe fie 
langſam eine Etunde kochen. Zum Kochen aller Hülfenfrüchte ift nad) 
neueren Erfahrungen kochendes Waſſer dem Falten vorzuziehen, indem 
fie darin viel jchneller weich werden. Bei Erbjen, Bohnen und Linſen 
wende man, wie im voriger Nr. bemerkt, fall8 e8 an weichem Waller 
fehlt, Soda beim Abkochen an, gieße die Erbjen nach einer halben 
Stunde Kochens ab und bringe fie wieder mit kochendem, wenigſtens 
heißem Wafler, auf's Teuer. Sol gefalzenes Fleiſch, etwa ein Rücken— 
ftü oder einige Theile von Pfoten, Schnauze und Ohren — ſelbſt— 
redend wenn der Hausherr diefe für Manche ſehr beliebte Theile, 
nicht jelbft zu ſpeiſen wünſcht — darin gekocht werben, jo koche man 
foldhe vorab in einem andern Topfe und lege fie erft, wenn die Erbien 
weich geworden find, hinein, weil joldye, des Salzes wegen, jonft nicht 
wei) würden. Dünne geräucerte Mettwürfte find auch beſonders 
paflend darin, fie werben mit warmem Waſſer abgewafchen und nad) 
dem Abtochen der Erbien hineingelegt. Möchten die Würfte Durch zu 
langes Aufbewahren ausgetrodnet fein, jo laſſe man fie vorher 1 bis 
2 Tage in Waffer weichen. Sind die Erbſen gut, jo werben, fie ſich 
bald von ihren Hülfen Löfen, welche man mit den Schaumlöffel ab- 
Ihäumen kann, doch nur in dem Augenblide, mo der Topf geöffnet 
wird, indem der Druck der Luft fie jogleich nieder drängt. Eine Stunde 
vor dem Abfegen thue man die Kartoffeln nebft Fein geichnittenem Porree 
hinzu und laſſe alles ſehr weich und dicklich Fochen. Fehlt Salz, jo 
fann man von der gelalzenen Brühe fo viel ald nöthig if, verwenden ; 
die übrige ftelle man hin, um fie zu eimgemachtem Gemüſe zu ver: 
brauchen. Zeit des Kochens je nad der Quantität 11, bis zu 3 
Stunden. 

Anmert Auch kann man die Erbfeniuppe ohne Fleiſch mit Fett 
fochen, fo aud im ver letzten halben Stunde eine Blutwurft hinein 
legen, wie das in einigen Gegenden üblich ift. 

13. Suppe von weißen Bohnen mit Kartoffeln. (Für ven 
Mittagstiih.) Sie wird gekocht wie Erbfenfuppe; eine Mettwurft da— 
rin iſt allem andern Fleiſche vorzuziehen. Sollten die Bohnen im 
Kochen nicht breiig werden, fo rühre man in der legten BVierteljtunde 
eine Kleinigkeit Mehl mit Waller Hinzu; etwas Pfeffer gibt dieſer 
Suppe die gehörige Würze. 

4. Suppe von zu hart gewordenen frifchen Döpperbfen 
und Kartoffeln. Die Erbien werden mit fochendem Waller und gutem 
Fett etwa eine Stunde gekocht, dann füge man die beftimmte Portion 
Rartoffeln hinzu, jo wie auch, wenn diefelben gahr geworden find und 
die Suppe nicht ſämig genug iſt, etwas angerlihrtes Mehl umd reichlidy 
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flein gejchnittene Peterfilie. Falls friihe Kartoffeln dazu angewendet 
würben, jo müſſen diefe zuvor etwa zehn Minuten abgekocht werben, 
indem die Lauge der friſchen Kartoffeln nachtheilig ift und den Speifen 
einen unangenehmen Geſchmack mittheilt. Zum Kochen find 2 Stunden 
erforderlich. 

15. Suppe von Hafergrübe mit getrochnetem Obſt. (Abenv- 
fuppe oder Mittagd vor dem Gemüfe.) Man Tann dazu Pflaumen 
(Zwetichen), Birnen und ſüße Aepfel nehmen, auch ſolche mit einander 
vermengen. Die beftimmte Portion wird in warmen Waller zwiſchen 
den Händen tüchtig gerieben, nochmals gewaſchen und mit kaltem Waffer 
etwa zur Hälfte gahr gekocht. Dann fügt man die mit faltem Waſſer 
abgeflößte Hafergrüge, ein Stückchen Butter und Salz hinzu und läßt 
die Suppe langjam jämig und das Badobjt ganz weich werden. Zum 
Kochen 1%, bi8 2 Stunden. 

16. Suttermilchfuppe mit groben Graupen. (Mittag: und 
Abendjuppe) Die Graupen werden mit der falten Buttermildh und 
einer Kleinigkeit Mehl aufs Teuer gefegt und jo lange gekocht, bis fie 
weich und die Suppe ſämig geworben ift, was in 1", bi8 2 Stunden 
der Fall fein wird, indem die Säure der Buttermilch erweichend auf 
die Körner einwirkt. Zuletzt wird das nöthige Salz durdigerührt. 
Ber einer reichlichen Obfternte kann man zuweilen für jede Perſon eine 
fleine Handvoll getrodnete Birnen oder ſüße Aepfel den Graupen bei— 
fügen, wodurch die Suppe ſehr an Wohlgefhmad gewinnt. Ä 

17. Suttermildhfuppe mit Schwarzbrod und Mehl. (Mit 
tags und Abendfuppe.) Kruften und Weberbleibfel von Schwarzbrod 
werden mit etwas Anisfamen in Wafler ganz weid gekocht, wobei man 
auf zwei Stunden rechnen fann. Dann wird die mir Mehl angerührte 
Buttermildy Hinzugefügt und jo lange gerührt, bi8 die Suppe, welche 
nod etwas Salz erhalten muß, gehörig durchkocht. Iſt die Butter— 
milh ftarf mit Waffer verbünnt, fo kann die Suppe mit einigen 
Taſſen gekochter Milch jehr verbeffert werden. Zum Kochen 1 bis 
1'/, Stunden. 

18. Milchfuppe von Reis. (Ein Mittag: und Abendeffen am 
Sonntag.) Süße, abgerahmte oder friſche, mit Waſſer beliebig ver— 
dünnte Milh bringe man zum Kochen. Vorher aber werde der Reis 
gewaſchen und 5 Minuten lang abgekocht, weil mander Reis etwas 
Säuerliche8 enthält, was ein Gerinnen der Milch bewirkt. Dann thue 
man ihn zu der kochenden Milch und laſſe ihn 1—1!/, Stunden langs 
ſam focyen, rühre zuletzt etwas gutes Mehl, wenig Salz und ein Stück— 
chen Zuder hinzu. 

19. Hackreis. (Für den Sonntag Mittag ftatt Fleiſchſuppe.) 
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Halb friſche Mil, halb Waller, oder zwei Theile abgelaſſene Abend- 
milh und ein Theil Waller wird zum Kochen gebracht. Unterdeſſen 
nehme man auf je 4 Perſonen ı Et und 8 Eplöffel qutes Diehl, 
mache davon einen feiten Zeig und hade over reibe ihn zwiſchen fau- 
beren Händen in kleine Theile. Dann ftreue man folde in die kochende 
Milch, thue etwas Salz und eine Prife Klein gertebenen Saffran hinzu 
und laſſe die Suppe langlam fochen, bi8 die Mehlklümpchen recht gahr 
geworden find. 

20.  Mildyfuppe mit dicken Graupen. (Für Mittag und 
Abend. Die Graupen werden mit einem Stückchen Butter und fochen= 
dem Waffer in finger Brühe ganz weich gekocht. Dann ſchütte man 
die beſtimmte Milch Hinzu, laſſe die Suppe noch etwa eine halbe 
Stunde kochen umd gebe das Salz Hinzu. Möchte man jie nicht ge- 
bunden genug finden, jo läßt jich Leicht durch eine Kleinigfeit Diehl 
nachhelfen. 

21. Milchſuppe mit Mehl. (Mittag: und Abendſuppe.) 
Wird die Suppe für den Mittag gekocht, Jo Tann, wenn die Hige nicht 
jo ſtark iſt, daß man ein Gerinnen der Milch zu befürchten hätte, Die= 
felbe vom vorigen Abend abgerahmt, dazu genommen werden; anderns 
fall8 nehme man die von der Sahne getrennte Morgenmilch und vers 
fee fie nadı Gutdünfen mit Waſſer. Es wird dielelbe zum Kochen 
gebracht, unterdefien die zweite Sorte Mehl mit etwas zurücgelaffener 
Milch fein gerührt und binzugethan, während man, weil Mehlſuppe 
fehr leicht anbrennt, ſtets aufmerffam auf dem Grunde des Topfes 
rühren muß, bis die Suppe eine Heine Weile gefocht hat, wo dann Das 
Salz dazukommt. Bei der Hige muß man, fo viel es fein kann, auf 
das Schonen der ſüßen Milch ſehen und mehr Di gewordene, abge— 
rahınte Milch nach dem Gemüſe oder nach einer jättigenden Suppe 
folgen Taffen. 

22. Milchſuppe mit Haſergrütze. (Mittag und Abend.) 
Die Grütze werde nach dem Abflößen mit kochendem Waſſer auf's Feuer 
gebracht, und unter öfterem Durchrühren etwa 1 Stunde lang gekocht, 
dann gebe man die bejtummte, abgerahmte Mid Hinzu, auch etwas 
Salz und Laffe die Suppe eine Feine Weile kochen. Hafergrütze kann 
mit wenig Milch gut zubereitet werden. 
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B. Gemüſe. 


1. Im Allgemeinen. Borab fer erftend auf ein ordentliches 
Reinmachen der Gemüſe hingewiefen, wie ed Abjchnitt: Spezielle häus— 
liche Berrichtungen Mr. 5 nachzuſehen iſt; zweitend auf das, was im 
Abſchnitt: Bemerkungen für die Küche Nr. 8 über ein paljendes Maaß 
und Ir. 10 über ein raſcheres Weichfochen der Gemüſe mitgeteilt iſt. 
Hinſichtlich des Verſalzens und Anbrennens derſelben wird auf: Suppen 
Nr. 1 anfmerffam gemacht. Im Uebrigen muß jedes Gemüje für ven 
DienftbotenTiich, wie man zu jagen pflegt, Ichlanf, d. h. etwas mehr 
dünn als fteif, ganz weich und ſämig gekocht werden, aud) darf Das 
Sehörige an Fett und Salz nicht fehlen. In Zeiten, wo die Kartoffeln 
nicht zerkochen und es aljo an der gehörigen Sämigkeit fehlt, kann auf 
folgende Weiſe nadıgeholfen werden: Mean reibe, wenn das Gemüſe 
gahr ift, 2—3 rohe Kartoffeln und laſſe das Geriebene, mit einer 
Gabel nab und nach verrührt, einmal durchkochen, wodurch der Ver— 
brauch des Mehls überflüljig und die fehlende Sämigkeit beſtens erſetzt 
wird; doch müſſen ſie in paſſendem Verhältniß angewandt werden; zu 
viel macht das Gemüſe kleiſtrig. 

Zu friſchen Gemüſen iſt Nierenfett oder eine Miſchung von Nieren— 
fett und Schmalz zu gleichen Theilen geſchmolzen, zu eingemachten Ge— 
müſen Speckfett oder Schmalz zu empfehlen Um bei eingemachten Ge— 
müſen den ſogenannten Faßgeſchmack und Geruch zu vermeiden, muß 
hierbei die größte Reinlichkeit in den Fäſſern unterhalten werden. Der 
Eingang des Abſchnittes: „Einmachen der Gemüſe“, theilt das Nöthige 
darüber mit. Faßgemüſe: Bohnen und Stielmuß tkoche man wo mög— 
lich am vorhergehenden Tage ab und ſtelle ſie über Nacht in Waſſer, 
damit die Säure herausziehe und dieſelben am anderen Tage zeitig zum 
Kochen gebracht werden können. 

2. Melde mit Karlofſeln. Die Melde wird gut gewaſchen, 
abgefocht, in veihlihem Waller eine Stunde gewäfjert, wodurch Das 
Bittere heraus zieht, dann zum Ablaufen auf einen Durchſchlag gethan. 
Untervefjen werben die Kartoffeln mit Fett und Salz ganz weich gekocht, 
das Gemüſe ausgedrückt hinzugethan, das Ganze nohmald durchgekocht, 
nöthigenfalld ein paar roh geriebene Kartoffeln oder etwas Mehl hin: 
zugefügt und gut umgerührt, wober ein Zufag won einigen Taffen Milch 
zu empfehlen ift. 

3. Schmal;- oder Sutterkohl mit Kartoffeln. Derſelbe 
wird verlefen, gewaſchen und Elein geichnitten und in reichlihem Waſſer 
weich abgefoht. Da Butterfohl vom vorigen Jahre ji im Sommer 
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jchwerer weich focht, jo kann diefem dadurch abgeholfen werden, daß 
man etwas Soda beim Abkochen anwendet und ihn nad dem Abkochen 
eine Weile in reichliches Waſſer ftelt Alsdann wird derſelbe auf 
einen Durchſchlag gejchüittet, ſtark ausgedrüdt und übrigens ganz wie 
friſches Stielmuß gekocht. Zeit Des Kochens 21/, Stunde. 

4. Wurzeln (Möhren) mit Kartoffeln. Man bringe eine 
verhältnißmäßige Quantität Waffer mit Fett zum Kochen und richte fich 
weiter nach Gemüje Per. 1. Wenn fie beinahe gahr find, thue man 
die bejtimmte Portion Kartoffeln hinzu, ftreue nicht zu viel Salz dar— 
über und laſſe fie jehr weich kochen. Einige flein geichnittene Zwiebeln 
geben den Wurzeln eme gute Würze. Iſt man reichlidy Damit ver— 
jehen, jo ift die Anwendung bderjelben fein Luxus; andernfalls rühre 
man zulegt einen veichlicen Theil Klein gejchnittener Peterfilte durch, 
wober man aber vorfichtig fei, daß der giftige Schierling nicht Damit 
verwechjelt werde. Im Abjchnitt: Bemerkungen verjchtedener Art, find 
die Kennzeichen deſſelben angegeben. Hinſichtlich des Weich- und Sämig- 
kochens wird auf Mr. 1, Hingewiefen. Zeit des Kochens bei ſtarken 
Portionen 2—2!/, Stunden. 

5. Grofebohnen. (Mickebohnen.) Nachdem die Bohnen in 
reichlichem, vorher ftark kochendem Waſſer vollffändig weich gekocht find, 
werden fie auf einen Durhichlag gejchüttet. Ein Mittel, um fie heil 
zu erhalten, befteht in jofortigem Uebergießen mit Wafjer. Sie werden 
dann mit Spedbrühe und dem nöthigen Salz in kurzer Brühe durdy- 
geftopt, oder es wird Spedfett hei gemacht, etwas Mehl hinein ge— 
rührt und mit dem nöthigen Wafler und Salz zum Kochen gebracht, 
die Bohnen darin gut durchgekocht und ausgefüllt. Der Sped als 
Beilage kann gekocht oder auch mitunter gebraten werden. Zeit Des 
Kochens 1'/, Stunde. 

Anmerk. Kommen die Großebohnen in's Wafjer, bevor es 
ſtark kocht, oder ift das Teuer jo ſchwach, daß e8 lange dauert, ehe fie 
wieder zum Kochen kommen, jo bleiben fie hart und würden fie noch jo 
lange gekocht. 

6. Buckererbfen. Dean lafie das nöthige Waller mit Nieren- 
fett zum Kochen kommen und die Zudererbfen mit etwas Salz darin 
weich werden. Gewöhnlich kocht fid) die Brühe ohne Nachhülfe ſämig 
genug, wäre dies nicht der Fall, jo ſtäube man ein wenig Mehl darüber 
und foche es, während man die Erbſen umrührt, mit Klein gehadter 
Peterfilie eben durd. Zeit des Kochens 1%/, Stunde. Es würde zu 
rathen fein, vorab eine fättigende Suppe zu geben. 

. Diets- oder Schneidbohnen mit Aartoffeln. Um ven 
Scneidbohnen das Nachtheilige zu benehmen und die Leute gefund zu 
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erhalten, it e8 nothwendig, joldhe vor dem Schneiden mit Wafjer, am 
beften warmem, tüchtig zwifchen den Händen zu reiben und dann abzu= 
waſchen; andernfalls iſt ein Abkochen nöthig. Lang gefchnitten (ge: 
fchnippelt) find die Bohnen zwar am anfehnlichften, doch fehlt in einem 
größeren, unruhigen Haushalt oft die Zeit dazu. Darum falle man 
jedesmal eine Handvoll zufammen und ſchneide fie auf einem Brett fein 
rund; eine gute Zubereitung iſt die Hauptſache. Man richte fich beim 
Kochen nah Wurzeln Nr. 4, gebe entweder das Fett zeitig hinzu oder 
koche ein Stück Sped binein und beftreue beim Ausfüllen die Bohnen 
mit etwas Pfeffer. Zwiebeln und Peterfilie fönnen wegbleiben. Statt 
Fleiſch, iſt Speckpfannkuchen eine gute Beilage. 

8. Salatbohnen mit Kartoffeln in Milch ackodht. (Ein 
Sonntagseſſen) Diejelben werden in zwei Zoll lange Stücke gebrochen, 
in reihlihen Waller abgefocht und bevor fie ganz weich geworden find, 
die Kartoffeln nebft Salz hinzugethan. Iſt beides ganz weich umd 
das Waſſer vollftändig abgegoflen, jo werden die Bohnen mit kochen- 
der friiher Milch, Salz und etwas Nierenfett eine Weile durchgekocht. 
Nachdem der Topf vom Feuer genommen tft, rühre man jo viel Efjig 
dur, ald nöthig ift, der Brühe einen jäuerlichen Geſchmack zu geben. 
Beim Ausfüllen wende man etwas Pfeffer an. Zeit des Kochen 
1!/, Stunden. 

9. Salatbohnen und Kartoffeln mit Speckfauce (Ein 
Sonntagsefjen.) Salatbohnen und Kartoffeln werden weich abgekocht, 
zum Ablaufen auf den Durchſchlag geſchüttet, in Schüffeln gefüllt und 
die Speckſauce darüber angerichtet. 

10. Nachleſe. (Klindhuhn.) Ein weſtphäliſches National: 

ericht. Es wird ein Stück Sped vorab gekocht, Viets- oder Schneid: 
— welche ſchon etwas hart ſein können, fein rund geſchnitten, reifere 
Schoten ausgehülſt und die weißen Bohnen hinzugethan, etwa halb ſo 
viel Wurzeln, als grüne Bohnen in kleine Würfel geſchnitten und dies 
Alles gut gewaſchen und nach und nach, ſiehe Gemüſe Nr. 1, dem Speck 
beigefügt. Bei einer reichlichen Obſternte thue man einige geſchälte, zu 
Vierteln geſchnittene Birnen, und wenn das Gemüſe bald gahr iſt, 
kreuzweis durchgeſchnittene Kartoffeln, Salz, in Stücke geſchnittene ſaure 
Aepfel hinzu und laſſe das Gemüſe ganz weich kochen. Das Fleiſch 
nehme man heraus, ſobald es ſich durchſtechen läßt. Zuletzt wird nach 
Verhältniß ein bis zwei Eßlöffel Mehl mit wenig Waſſer eingerührt, 
etwas Pfeffer hinzugefügt und das Gemüſe damit durchgekocht. Blind— 
huhn muß vor Allem weich, ſaftig und ſämig gekocht werden und von 
den Aepfeln einen etwas ſäuerlichen Geſchmack erhalten; wenn das Obſt 
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fehlen jollte, jo werde das Mehl mit Eifig angerührt. Zeit des Kochens 
2!/, Stunden. 

11. Weiße Küben mit Kartoffeln. Dance Rüben haben etwas 
bitteres, weshalb fie in folhen Fällen in veihlihen Waſſer abgekocht 
werden müfjen, fiehe Ar. 1. Im Uebrigen gibt e8 fein Gemüfe, was 
jeiner wäfjerigen Eigenjchaft wegen fo wenig Waffers bedarf, als Rüben, ° 
weshalb man fie in furzer Brühe mit dem nöthigen Fett und Salz 
auf's Feuer bringe. Soll aber ein Stüd Fleiſch — vorzugsmeife ift 
Hammelfleiich zu Rüben paffend - Darin gekocht werben, fo bringe man 
e8 in einem andern Topfe mit etwas Salz zum Kochen, nehme den 
Schaum davon ab und laffe e8 beinahe gahr werden, wo man dann 
die Kartoffeln Hinzu thut, die abgefochten Rüben darauf legt, Salz 
überftreut und Das Gemüſe weich focht. Beim Ausfüllen gebe man 
etwas Pfeffer über die Rüben. Zum Koden 2 Stunden. 

12. Srifches Stielmuß (Rübſtiel) mit Kartoffeln. Soll ges 
räucherter Speck oder anderes Schweinefleisch zum Gemüſe gegejjen wer— 
den, jo laſſe man e8 etwa eine Stunde vorab fochen. Unterdeſſen wird 
das rein gewafchene und fein gejchnittene Muß beinahe weich abgefocht, 
auf einen Durchſchlag geichüttet, eine fleine Weile mit Waſſer bevedt, 
ftarf ausgedrückt, zu der Fleiſchbrühe gethan und mit den Kartoffeln 
und dem nöthigen Salz ganz weid) gekocht. Das Fleiſch aber muß 
vorher herausgenommen werden, damit es nicht zu weich wird. Sollte 
das Gemüſe nicht ſämig genug fein, jo fann man nad) Nr. 1 einige 
rohe Kartoffeln Hinzuthun. Ein paar Taſſen Milh oder ein Reſt 
übriggebliebener Milchſuppe gibt dieſem Gemüſe einen angenehmen 
Geſchmack. 

Hat man Schinken- oder Rauchfleiſchbrühe vorräthig, ſo kann man 
dieſe ſehr gut zum Stielmuß benutzen. Man gebe dann geräucherten, 
in Portion-Scheiben geſchnittenen gelblich gebratenen Speck, wie die 
Bereitung bei den Fleiſchſpeiſen nachzuſehen iſt, dazu und gebrauche von 
dem ausgelaſſenen Fett das Nöthige zum Gemüſe. Zeit des Kochens 
2, Stunde. 

13. Weißkohl (Kappus) mit Kartoffeln. Sind die Köpfe von 
den äußeren groben Blättern, den groben Stengeln und etwa vorkom— 
menden Naupen befreit, in Eleine Stücke geichnitten und gewalchen, To 
werben diefe in reichlich Kochendem Waſſer beinah weich gefodht und auf 
einen Durchſchlag gebracht. Wünſcht man ein Stüd Fleiſch im Gemüfe 
zu fochen, jo muß dieſes zeitig aufs Teuer gebracht, ausgeſchäumt wer— 
den und beinahe gahr fein, ehe die Kartoffeln hinzukommen. Der Kohl 
fommt auf die Kartoffeln, weil derſelbe fonft leicht anbrennt. Wird 
fein Fleisch im Gemüſe gekocht, To gebe man zeitig das nöthige Fett 
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Hinzu. Das Salz ftreue man theils über die Kartoffeln, theils über 
den Weißkohl, wodurd es ſich gleihmäßiger mittheilt. Hat man einen 
Reſt ſämige Milchſuppe ftehen, jo fann man das Gemüfe, nachdem e8 
ganz weich gekocht ift, dadurch wohljchmedender machen. Cine klare 
Brühe muß man bei allen Gemüfen zu vermeiden juchen, fiehe Ar. 1. 
Ber Weißkohl freue man etwas Pfeffer über die ausgefüllte Schüſſel. 
Zum Kochen eines großen Topfed gehören 21/, Stunde. 

14. Srauner Rohl. (Ein Sonntagsefien.! Der Kohl muß vorher 
gefroren fein. Dann wird derjelbe verleien, gut gewaſchen, auf einem 
Brett fein gejchnitten, im reichlich kochendem Waller tüchtig abgefocht 
und auf einem Durdichlag ſtark ausgedrüdt. Dann jege man ihn von 
Neuem mit kochendem Waſſer, Gänſe- oder Schweinefett, nur wenig 
Salz und einigen Zwiebeln auf’8 Feuer und lafje ihm ganz wei und 
ziemlich furz einfochen, wober man zulett während des Durchrühreng 
etwas Mehl überftreut. Die Kartoffeln werben hierzu bejonders ab: 
gekocht und Dazu gegeben. Kohl verbefjert ſich durch längeres Kochen 
ungemein, man koche ihn nicht umter 2'/, Stunden. In Gegenden, wo 
Gänſezucht ftattfindet, iſt es üblich, den Dientboten den Winter hindurd) 
einmal Gänfefleiih im Gemüfe zu kochen; im Kohl ift ſolches am 
paſſendſten. Uebrigens iſt Scweinefleijch jeder Art, bejonderd aber 
Mettwurſt darin vorzüglich. 

15. Steckrüben (Unterkohlrabi) mit Kartoffeln. Diefelben 
werden langftreifig wie Wurzeln gefchnitten und wie diefe mit Kartoffeln 
weich gekocht, Dod) ohne Zwiebeln und Peterſilie. 

16. Sauerkraut (eingemacdhter Weifkohl, Kappus) mit Rar- 
toffeln. Für den Dienftbotentifch iſt e8 gebräuchlich, das Sauerkraut 
zu wäflern. Dan jchütte nad) dem ftarken Ausprüden deſſelben fochen- 
des Waller darauf und laſſe die Säure eine Stunde ausziehen. 

Solt ein Stück Schweinefleifch darin gekocht werden, jo bringe man 
ſolches auf's Feuer, drüde das Sauerkraut feft aus und thue es in's 
Kochende. Falls man hierbei, wie e8 beim Stielmun bemerkt ift, Sped- 
Icheiben zu braten und das Sauerkraut mit Fett zu kochen wünjcht, jo 
jege ınan. das Wafler falt mit 2 bis 3 Eßlöffeln Rüböl (jelbftredend 
fein gereinigtes) und Fett oder Schmalz aufs Teuer, wenn es fodht, 
thue man das Sauerkraut hinein und lafje es feit verichloffen ununter— 
brochen lebhaft kochen. Iſt dafjelbe aber einigermaßen fauer, jo werben 
die Kartoffeln, wenn man fie darauf kocht, nicht recht weich, darum 
fohe man fie in ſolchem Wall bejonder8 und rühre fie, wenn das 
Sauerkraut gahr ift, tüchtig durch, wobei nöthigenfalls noch Salz und 
einige roh geriebene Kartoffeln Hinzugefügt werden. Zeit des Kochens 
2 bis 2%, Stunte, 
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17. Sauerkraut mit weißen Bohnen. (Ein Feiteflen.) Das 
Sauerkraut wird gut gewäflert, wie im Borbergehenden mit dem nö— 
thigen Fett vollftändig gahr gekocht. Unterdeſſen werden weiße Bohnen, 
für jede Perlon eine Hand voll — das Kochen berjelben ift weiterhin 
bemerft — in furzer Brühe ſehr weich gekocht umd durch das Sauer> 
traut gerührt. Sollten diejelben ſich nicht ſämig gekocht haben, To Laffe 
man das Sauerfraut vorher mit einem Löffel voll Mehl oder einigen 
geriebenen Kartoffeln durchkochen und rühre dann die Bohnen ſammt 
ihrer Brühe durch. Nach dem Ausfüllen‘ werde etwas Pfeffer über- 

eftreut. 

, 18. Eingemacte Scyneidbohnen mit Kartoffeln. Die Schneid= 
bohnen werden am vorigen Abend in Wafjer gefett, am nächſten Mor— 
gen zeitig weich abgefocht — mobet zur Beförderung des Weichwerdens 
etwas Soda, fiehe Nr. 1, anzuwenden tft auf den Durdichlag 
geichlittet und zum Auswäſſern in Waffer gelegt. Nachdem das Saure 
entfernt, werben fie ftarf ausgedrüdt und in das mit Schweinefett oder 
Schmalz kochende Waſſer gethan, mit den Kartoffeln beveft und Das 
nöthige Salz hinzugefügt. Ein weiches, ſämiges Kochen ift ganz beſon— 
ders bei allen eingemachten Gemüjen eine Hauptbedingung. 

19. Eingemachte Schneidbohnen mit weißen Bohnen. (Feſt— 
ejfen.) Die Schneidbohnen werden nad vorhergehender Vorſchrift ge- 
wäfjert, mit dem nöthigen Fett und Salz ohne Kartoffeln in furzer 
Brühe ganz weich gekocht und dann die allein weich gefochten weißen 
Bohnen mit ihrer furzen, ſämigen Brühe hinzugethan und gut durch— 
gerührt. Sollte die Brühe nicht gebunden fein, jo füge man eine Klei— 
nigfeit Mehl Hinzu. 

20. Eingemachte Brechbohnen. Dieje werden, wie in voriger 
Nr. angegeben, gekocht. 

21. Eingemadytes Stielmuß mit Kartoffeln. Man richte fich 
daber ganz nach eingemachten eo 

22. Eingemachte weiße Rüben mit Kartoffeln. Die ftarf 
ausgedrücdten Rüben werden mit kochendem Waller bedeckt und zugedeckt 
eine halbe Stunde hingeftellt ; dann wird das abgegofiene Waſſer mit 
fochendem, wenigitend heißem Waſſer gewechſelt und wieder eine halbe 
Stunde zugedekt Hingeftellt, wo dann das Saure herausgezogen fein 
wird. Unterdeſſen Focht man vorab ein Stüd Sped, thut die aus- 
gedrücten Aüben Hinzu, etwas ſpäter die Kartoffeln mit dem nöthigen 
Salz, läßt beides weid fochen und wendet beim Ausfüllen etwas Pfeffer 
an. Zeit des Kochend, 2 Stunden. 

23. Eingemadter brauner Kohl mit Kartoffeln. Mean 
richte fich bet der Zubereitung ganz nach vorhergehender Nummer. 


Speifen für den Dienftbotentiich auf bem Lande. 369 


24. Weiße Bohnen zum Untermifchen verfchiedener Gemüſe. 
Die Bohnen werden, nachdem fie gemalchen, mit weichem . kochendem 
Waſſer, und falls fie jchwer weich werben, mit einem Stüdchen Soda 
eine halbe Stunde abgeloht. Dann läßt man fie mit friſchem fochen- 
dem Waller und Fett in furzer Brühe langſam ganz meich werben. 


C. Kartoffel: Speijen. 


1. Abgefchüttete Aartoffeln mit Speck oder Zwiebelfauce. 
Die Kartoffeln werden rein gemalchen, in kochendem Waffer mit 
dem nöthigen Salz ununterbrochen lebhaft gekocht, wobei zu bemerfen 
ift, daß friiche Kartoffeln mehr Salz als andere bevürfen. Da 
manches Waffer bei den Kartoffeln ein Schäumen bemirkt, jo wird der 
Schaum abgenommen. Sind diefelben jo weich geworden, Daß. fie fich 
mit einer Gabel Teicht durchftechen laſſen, ſo gieße man das Waſſer 
ganzlih davon ab und laſſe fie auf dem Teuer einige Minuten bei 
abgenommenem Dedel abdampfen und jchüttele fie im Topf, wodurch 
fie fi jehr verbeffern. Dann thue man fie in eine Schüffel und fülle 
die Sauce darüber. Die Zubereitung ift bei den Saucen bemerft. 

2. Rartoffeln mit Zwiebeln. Die Kartoffeln werben nicht ganz 
mit kochendem Waſſer bevedt, Nierenfett, Salz und einige flein ge— 
Ichnittene Zwiebeln jogleih hinzu gethan, ganz weich gekocht und etwas 
Eſſig und Pfeffer durchgerührt. Die Kartoffelipeifen müſſen jchlant 
gelocht werben. 

3. Rartoffeln in Milch. Die Kartoffeln werden im Furzer 
Brühe mit Salz und einem Stüdchen Nierenfett nicht nur gahr, fon: 
dern jehr meich gekocht. Dann thue man frifche Milch Hinzu, laſſe Die 
Kartoffeln eine Weile Damit Kochen und rühre, wenn fie vom Feuer 
genommen find, etwas Eifig und Pfeffer Durch. 

4. Kartoffeln mit Suttermildy gekocht. Man kocht die Kar: 
toffeln mit Salz recht weich, gießt alsdann Das Wafler davon ab, 
gibt reichlich Buttermilch Hinzu und läßt die Kartoffeln mit Speckfett 
oder mit feingewilrfelten, gelb gebratenem Speck noch eine Weile bei 
öfterem Umrühren kochen. In Zeiten, wo dieſelben nicht breiig 
werben, rühre man etwas Mehl mit Buttermild an und laſſe e8 gut 
durchkochen. 

5. artoffeln mit Aepfeln. Die Kartoffeln werden mit dem 
nöthigen Waller, Bratfett oder ausgebratenen Spedwinfeln und Salz 
gekocht. Wenn fie gahr geworden find, thut man geichälte, vom Kern— 
gehäufe befreite und in vier Theilen gejchnittene faure Aepfel hinzu, läßt 
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ſie ganz weich kochen und rührt gehörig durch. Sollten die Kartoffeln 
zu ſteif geworden ſein, ſo kann man mit kochendem Waſſer nachhelfen. 
Etwas Milch durchgerührt, macht dieſes Gericht beſonders wohlſchmeckend. 
Eine angenehme Beilage zu ſolchen Kartoffeln beſteht in Panhas und 
dem ſogenannten Gahr, ſo wie auch in gebratenen Speckſcheiben. Das 
ausgebratene Fett wird zu den Kartoffeln angewandt. 

6. Kartoffeln mit Backobſt. Ungeſchälte Birnen oder Aepfel 
werden mit einem Stück Speck oder einer Mettwurſt reichlich zur Hälfte 
gahr gekocht, wo dann die Kartoffeln nebſt Salz hinzugefügt werden. 
Wenn beides weich geworden iſt, rührt man verhältnißmäßig 2, 3 bis 
4 Eßlöffel Mehl, 1 bis 2 Eier mit etwas Mehl klümprig, ſchüttet es 
hinzu, läßt es noch eine kleine Weile kochen und ſtellt den Topf vom 
Feuer. Dieſes Gericht wird etwas dünn gekocht, ſo daß es mit dem 
Löffel gegeſſen wird. 

T. Geftovte Scheibenkartoffeln. (Für den Abendtiſch.) Hierzu 
nehme man die Heinften Kartoffeln und verfahre damit wie bei Startoffel- 
lalat. Dann made man Fett heiß, brate klein gefchnittene Zwiebeln 
darin, rühre das nöthige Mehl darin gelb und vwerrühre dieſes mit 
fochendem Waller, etwas Eſſig, Salz und Pfeffer zu einer gebun- 
denen Sauce. Sobald fie kocht, werden die möglichjt heiß "gehaltenen 
Kartoffeln darin eine Weile geftont, wobei die Sauce nicht zu fehr ver— 
fochen darf. 

8. Rartoffelfcheiben (Sowohl Morgens zum Kaffee als auch 
Abends mit einer Milchſuppe). Die Kartoffeln werben ganz rein ges 
waſchen, mit reinen Händen in Scheiben gejchnitten, aber nicht wieder 
gewaſchen und in die Scheibenpfanne gethan. Dann vertheile man Das 
dazu beftimmte Wett, Del oder eine Miſchung von Bett, wobei ein 
gewiſſes Maaß angenommen werden muß, über die Kartoffeln, ftreue 
Salz darüber und füge etwa eine Taffe oder etwas mehr Waſſer hinzu, 
dede die Pfanne ganz jchliegend zu und laffe die Scheiben auf nicht 
ſtarkem euer weich und unten gelblich werden, mo dann der Dedel 
weggenommen und die Pfanne auf einen Unterfag auf den Tiſch 
geftellt wird. 
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D. Fleiſch-Speiſen. 


1. Sauerbraten. (Zum Felt.) Man koche Biereffig mit etwas 
Waſſer, gebe einige Torbeerblätter nebft geftopenem Pfeffer und mehreren 
geftoßenen Nägelchen hinzu, gieße es kochend über das abgewaſchene 
Stück Fleiſch und Laffe e8 bei täglichem Ummenben etwa 8 Tage liegen. 
Dann bringe man e8 auf’8 Teuer, mo namentlih, wenn das Fleiſch 


—— * 
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längere Zeit in Eſſig gelegen hat, bald Brühe entſteht. Dieſe gieße 
man in ein reines Geſchirr, nehme das Fleiſch heraus, laſſe Nierenfett 
oder gewürfelten Speck ſehr heiß werden und mache den Braten von 
allen Seiten darin gelb, indem man ihn oft hin und her ſchiebt und 
darauf achtet, daß derſelbe nicht brenzlich werde. Darnach ſtreue man 
2 Eßlöffel Mehl darüber, lege den Braten auf die andere Seite, halte 
ihn in Bewegung, gieße nach einigen Stunden die Brühe nebft dem 
Eifig, worin das Fleiſch gelegen hat, Hinzu, jo wie aud einige in 
Würfel gefchnittene Zwiebeln, Salz und jo viel ftark kochendes Waſſer, 
daß derſelbe reichlich zur Hälfte in der Brühe liege, wober man den 
Topf raſch zudeden muß. Dann gebe man dem Braten eine gelinde 
Hitze, Jo daß er langfam doch ununterbrochen kocht. Nach einer Stunde 
lege man ihn ohne hinein zu ftehen auf die andere Seite und laſſe 
ihn weich werben, wobei man im Ganzen, je nachdem das Fleiſch 
längere oder kürzere Zeit im Eſſig gelegen hat, auf 2—2"/, Stunden 
rechnen kann. Beim Anrichten rühre man, wenn die Sauce nicht ſämig 
genug ift, noch eine Kleinigkeit Mehl Hinzu. Wäre fie zu fauer, fo 
fann man bem mit etwas jüher Milch abbelfen; beſonders aber erhält 
die Sauce durch einen Zuſatz von Birnmuß — fogenanntes Kraut — 
oder auch Syrup eine ſchöne braune Farbe und einen angenehmen 
fäuerlih-füren Geſchmack. ; 

2. Ralbsbraten. (Zum Feft.) Vorab werde das Bein im Gelenf 
fo wie auch ein Stüd von der Rippe abgefchnitten und davon eine 
Suppe mit Reis gekocht. Die übrigen Rippen werben eingenidt. Dann 
laſſe man Spedwürfel oder. halb Schmalz, halb Nierenfett ganz heiß 
werben, lege die mit etwas Salz eingeriebene Kalbskeule hinein, gieße 
ein paar Taſſen fochendes Waffer Hinzu und laſſe ven Braten bei ziem— 
lich ftarfer Hige und öfterem Begießen gahr und dunfelgelb werben, 
man kann hierbei auf 2 Stunden rechnen. Dann rühre man 
2 Eplöffel Mehl in der Bratenpfanne gelb, mit Waſſer alles braun 
Angejegte los und die Sauce jämig, füge das nöthige Salz hinzu, 
laſſe fie gut auftochen und richte an. 

3. Hammelbraten. (Zum Felt.) Das Hammelfleiſch wird, wenn 
es nicht im Ejfig gelegen hat, vorher abgewaſchen, dann mit Wafler, 
Salz, Zwiebeln, Pfeffer, Nelken und nad Belieben auch mit Eſſig 
auf's Feuer gebracht, in Furzer Brühe feft zugededt und reichlich halb 
gahr gekocht. Dann wird die Brühe in ein reines Geſchirr gegoffen 
und das Fleiſch mit dem abgefüllten Fett weih und bräunlich gebraten, 
wobei nach und nad) die Brühe hinzu gegeben wird. Zeit des Brateng 
2:/, Stunden. x 

4. Scweinebraten. (Zum Felt.) Das frifche Schmeinefletfch 
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wird fo in den Topf gelegt, daß die Spedfeite nach oben kommt, Eſſig, 
Salz, Pfeffer, Gewürznelken hinzu gethan, zur Hälfte mit Waffer bedeckt 
und in einem zugededten Topfe langjam über halb gahr gekocht. Dann 
wird die Brühe Davon abgegoffen, die Schwarte in ſchrägwinklige Vier— 
ede eingefchnitten und der Braten im Topf oder beffer im Ofen vollends 
weich und gelb gebraten, während man nach und nach die Brühe hin— 
zugießt. Beim Anrichten nimmt man bei einem fetten Braten das Fett 
größtentheild von der Sauce, thut etwas Mehl hinein und rührt fie 
mit jo viel Wafjer zur fämigen Sauce als nothwendig ift, um beim 
Schneiden die Stüde damit verjehen zu fünnen. 

5. Geräucherter Schinken, Sollte man einen ganzen, ſtark 
angetrodneten Schinken kochen wollen, jo bevede man ihn über Nacht 
mit Wafler, waſche ihn am andern Morgen mit einer Hand voll Klete 
und heißem Wafjer mittelft eines Kleinen Handbeſens rein umd ſpüle 
ihn gut ab. Dann jege man ihn aufs Feuer, die Spedfeite nach 
oben, bevede ihn nicht ganz mit fochendem Waſſer und Dede ihn feft 
zu. Derjelbe muß raſch zum Kochen gebracht werben, dann aber lang- 
jam doch fortwährend 3%/, Stunden kochen und ?/, Stunde im der 
Brühe nachweichen. So wird der Schinfen ganz zart, ohne Daß er 
von außen zerfocht. Die gefchnittenen Stücke für die Dienftboten bejtreue 
man mit etwas Pfeffer. . 

6. Rauchfleiſch. Man richte ſich hierbei ganz nach gefochtem 
Schinken. 

7. Eingefalzenes Rindfleifh, Schweinefleifc und Hammel- 
fleifch. Hat das Fleiſch ſchon Lange im Salz gelegen, jo fünnte Das 
Gemüfe, wenn e8 darin gekocht wird, leicht zu falzig werden. Man 
laſſe e8 mit kaltem Waſſer fehnell zum Kochen fommen und langjam 
weich werden, wo man dann von der Brühe jo viel zur Suppe ver: 
wenden kann, als diefe des jalzigen Geſchmacks wegen verträgt. Ein— 
gejalzenes Hammelfleifh paßt am beften zu Rüben und Graupenfuppe 
mit Kartoffeln. 

8. Speck zu kochen. Mean jege den Sped mit kochendem Waſſer 
aufs Feuer und laſſe ihn kochen, bis er ſich mit einer Gabel Teicht 
durchſtechen läßt, wozu 1%, Stunde gehört, durch Tängeres Kochen ver- 
liert derjelbe. Magerer Sped bedarf 2 Stunden und der von einem 
überjährigen Schwein 3 Stunden Kochens. Gewöhnlich wird der Sped 
im Gemüje oder auch in Graupen- und Hafergrüßjuppe mit Kartoffeln 
gekocht; bei letzterem ift e8 am vortheilhafteften, daß man denjelben 
eine Stunde vorab. kochen läßt, die Yettbrühe für eine andere Mahlzeit 
binftellt und den Sped dann in der Suppe vollends gahr werden läßt, 


PT 


wobei dieſe dann noch ſehr gut wird, ‚weil eine foldhe Suppe nicht zu 
fett fein darf. 

9. Spechfcheiben zu braten. Der geräucherte Sped wird portiond- 
weife in Scheiben gefchnitten, bet mäßigem feuer an beiden Seiten 
etwas gelb gebraten, das Wett zum Gemüſe verwandt oder falls folches 
mit anderem Fett oder fetter Brühe gekocht wäre, in ein Fetttöpfchen 
gethan und ein andermal Gebraud Davon gemacht. Solche gebratene 
Speckſcheiben find den Dienftboten bei eingemachten Gemüfen und frifchem 
Stielmuß eine "angenehme Abwechielung und für die Herrichaft nichts 
weniger als unvortheilbaft. Zugleid erhält das Gemüſe dadurch einen 
ehr angenehmen Geſchmack. 

10. Mettwürſte. Manche bewahren einen Theil der binnen 
Mettwürfte bis zum Sommer, was indeſſen nicht vortheilhaft ift, weil 
ſolche fo ſtark austrodnen, daß fie bei gewöhnlichen Kochen ungenießbar 
find. In ſolchen Fallen bevede man fie nad) dem Abwaſchen zwei Tage 
an einem fühlen Ort mit Waffer, wo fie dann in Erbfen= oder Bohnen- 
fuppe oder zum Gemüſe weicher gekocht werden fünnen. 

11. Slut- und Leberwurft. Erſtere, beſonders wenn fie ſchon 
etwas trocen geworben ift, wird in einigen Gegenden Weftfalend eine 
Stunde lang in Erbſen- oder Bohnenfuppe gekocht und damit verfpeift; 
letztere wird weder gefocht noch gebraten. In anderen Gegenden werben 
beide Sorten in Scheiben gefchnitten und in etwas Fett auf Tangfamem 
Teuer leicht, nicht hart gebraten und den Dienftboten beim Gemüfe zu= 
getheilt. Da fich die diden Blut- und Yeberwürfte weniger gut erhalten, 
jo müfjen dieſe zuerft verbraucht werben. 

12. Ralbsragout. Kopf, Herz und Lunge eines Kalbes werden 
mit Wafler kaum bedeckt und mit etwas Ealz auf'8 Teuer gebracht, 
gut ausgeſchäumt und ganz weich gekocht. Dann trennt man das 
Fleiſch von den Kopfknochen, ſchneidet daſſelbe nebft ven übrigen Theilen 
in Meine Stüde, macht einen Stich qutes Fett heiß, laßt reichlich in 
Würfel gefchnittene Zwiebeln darin gelb werden, ſowie aud je nad) 
Verhältniß der Sauce etwa 2 bi8 3 gehäufte Eßlöffel Mehl, die man 
mit jo viel Kopfbrühe verrührt, daß es eine ſämige, hinreichende Sauce 
wird. Nachdem diefe zum Kochen gebracht, mit geftoßenem Pfeffer, 
Muökatnelten und Eſſig gewürzt und mit fogenannten Kraut (einge 
tochter Obftlaft) oder mit Syrup etwas verfüßt, wird das Fleild Darin 
10 bis 15 Minuten langſam gekocht und zu abgefochten Kartoffeln 
angerichtet. “ 

Anmerk. Nichts ift, mit Ausnahme von Flußfiſchen, in heißer 
Bahreszeit jo jchnell dem Verderben unterworfen ald Kopf und Leber 
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eines Kalbes, weshalb man diefe ganz frifch, binnen 24 höchſtens 36 
Stunden gebrauchen muß. - 

13. Malbspricken. Dben benannte Theile werden nach vorher 
gehender Angabe weich gekocht, Hein gehadt und im einer fürzeren, 
ſämigen Sauce mit bemerftem Eifig und Gewürz, dod nicht verfüßt, 
10 bis 15 Minuten gekocht und zu Kartoffeln gegefien. 

“ 14. Hammelragout. Man richte fid hierbei ganz nach Kalbs— 
ragout. 

15. Hammelpricken. Es werden Diele wie Kalbepriden gekocht. 

16. Panhas. (Statt Wurft.) Die Zubereitung des Panhas 
it beim Wurftmachen zu finden, übrigens kann man ihn zu jeder Zeit 
fochen und tft derjelbe der angenehmen Abwechſelung und Bequemlichkeit 
wegen jehr zu empfehlen. Es werden Scheiben davon abgejähnitten und 
in der heiß gemachten Pfannfuchenpfanne gelb gebraten. Der Panhas 
muß eigentlich jo fett gekocht fein, dag man ihn im eigenen Fett braten 
kann; tft ſolches nicht der Fall, jo wird das Fett vorher in der Pfanne 
bei gemadit. 


E Pfannkuchen. 


1. Im Allgemeinen. Die Pfannkuchenpfanne muß einzig und 
allein zum Pfannkuchenbaden dienen, eine Pfanne für Saucen damit zu 
eriparen, bringt nur Nachtheil, weil dadurch einmal jo viel Fett zum 
Baden erforderlich ift und Zeitverluft entfteht. Das Teuer darf weder 
zu ſtark noch zu ſchwach fein. Ein gutes Backfett befteht aus gutem 
ausgeglübten Nüböl und Schmalz zu gleichen Theilen; es werde Dies 

ejhnolzen und zum Baden angewandt. Auch ift gutes Rüböl allein, 
e wie auch namentlich Buchöl ganz beſonders paſſend; häufige Anwen— 
dung von Speck ift Foftipielig. Zum Eimrühren kann halb Wafler, 
Halb friſche Meilch genommen werben und Täßt dieſe Miſchung dann 
nichts zu wünſchen übrig, wenn die Flüſſigkeit warm angewandt und 
die eingerührte Maſſe, bevor die beftimmte Ouantität an Milch und 
Waller hinzukommt, tüchtig geſchlagen wird, wodurch jeder Mehlpfann- 
fuchen jehr gewinnt. Man fuche aber keinen Bortheil in fchlechtem Mehl, 
gutes Mehl ift zu dieſem Zweck vortheilhafter, weshalb in nachitehenden 
Necepten auf eine gute Qualität gevedinet ift. Sollte man aber bei 
jelbft gezogenem Weizen auf eine fchlechtere Sorte angewiejen fein, Jo 
muß bet dem bemerkten Verhältniß ein Zufag von Mehl gemacht 
werben. 

Das Fett wird in der Pfanne heiß gemacht, das Beftimmte fo 
bineingethan, daß erſteres nicht auf eine Stelle zufammenfließt, ſondern 
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gleichmäßig vertheilt wird. Beim Backen darf ſich die Köchin nicht ent— 
fernen, indem die Pfanne gedreht und der Kuchen oftmals geſchüttelt 
werden muß, damit er ſich nicht anſetze und eine gleichmäßige Farbe 
erhalte. Bei Mehlpfannkuchen iſt es gut, mit dem Löffel ſtrichweiſe ſo 
lange in den Teig zu ſtechen, bis die Oberfläche trocken erſcheint. 
Hat die untere Seite eine dunkelgelbe Farbe erhalten, was ſich beim 
Schütteln oder Aufheben mit einem Kuchenmeſſer ergibt, ſo ſchiebe 
man ihn auf eine Kuchenſchüſſel, thue das nöthige Fett darüber hin, 
wende ihn um und backe bei häufigem Schütteln auch die zweite Seite 
dunkelgelb. 

. Mehlpfannkuchen. (Statt Fleiſch.) Auf eine große Pfanne 
rechne man für 4 Perſonen 12 Loth (20 Neuloth) gute8 Mehl, 
1 Ei, zwei Theile Milch, einen Theil heißes Waſſer und etwas Salz. 
In Zeiten, wo man weniger mit Milch verfehen ift, fann man zur 
Hälfte Waffer nehmen. Der Teig werde wie Nr. 1 gerührt, mit dem 
gehörigen Fett recht gahr gebaden und in der Küche nach der beftimm: 
ten Perfonenzahl eingetheilt. 

3. Speckpfannkuchen. (Statt Fleiih.) Man fchneive Sped 
in Scheiben von der Größe eines Kartenblatts, Tege vier derſelben in 
verhältnißmäßiger Entfernung ringsumber in die Pfanne, jo daß jede 
Perfon -in ihrem Stüd eine Spedicheibe erhält. Dieſe werben einige 
Minuten auf beiden Seiten gebraten, dann wird der Pfannkuchenteig 
nad Nr. 2 darüber gefüllt und gebaden. 

4. Acpfelpfannkuchen. (Statt Fleiſch.) Möglichſt mürbe, ſaure 
Aepfel werben geichält, nad dem Entfernen des Kerngehäuſes in feine 
Scheiben gejchnitten und durch einen, wie in Nr. 2 angegeben, ange- 
rührten Pfanmfuchenteig, mit etwas weniger Ylüffigfeit, gemiſcht. Beim 
Baden, wobei ein ſtarkes Feuer zu vermeiden ift, fteche man zum Ab— 
ziehen der Flüffigkeit mit einer Gabel jo lange in den Kuchen, bis er 


- oben ziemlich troden erjcheint und dede ihn dann bis zum Umwenden 


feft zu, damit die Wepfel beffer weich werben. Im Uebrigen richte man 
fih nah Nr. 1 und bade den Kuchen recht gahr. 

5. Iwetfchenpfannkuchen. (Statt Fleiſch. Von der nah Nr. 2 
eingerührten Maſſe bevedfe man die Pfanne ganz dünn, lege jo viele 
reife, abgewifchte Zwetichen hinein, als die Pfanne faflen kann, thue 
ven zurüdbehaltenen Teig darüber hin und richte ſich beim Baden 
ganz nad) der Vorſchrift für Aepfelpfannfuchen. 

6. Mehlpfannkuchen mit Kartoffeln. (Für den Sonntagabend 
etwa nah Milchſuppe.) Man thue gekochte, übriggebliebene Kartoffeln 
nad Belieben in feine Scheiben gefchnitten oder auf der Neibe gerieben 
in die mit Fett heiß gemachte Pfanne, laſſe fie etwas gelb werben, 
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thue dann den nad Nr. 2 gerührten Teig, wozu bei geriebenen Kar— 
toffeln weniger Flüffigkeit genommen werben muß, darüber und backe 
den Kuchen recht gahr und bunfelgelb. 

7. Reibekucdyen. (Anwendung nad Belieben) Dide Kartoffeln 
werden ſowohl vor ald nad) dem Schälen rein gewafchen und mit reinen 
Händen gerieben ; eine geriebene Wurzel verbefjert den Geſchmack. Rechnet 
man hierbei auf Das Gewinnen des jo brauchbaren Kartoffelmehls, jo 
ſchüttet man ganz klares Waſſer zu den geriebenen Kartoffeln — Die 
- Wurzeln bleiben einftweilen zurüd — rührt e8 gut durch, ftellt einen 
jehr ſaubern Durchſchlag auf ein reines Gefäß, ſchüttet das Geriebene 
darauf und wenn e8 durchgelaufen, nochmals Waffer Darüber. Die fernere 
Behandlung des Kartoffelmehls ıft Abſchnitt: „Verſchiedenes für Küche, 
Keller und Vorrathskammer“ mitgetheilt. Ift das Waffer abgezogen, 
fo rührt man einen Löffel Mehl, die nöthige Milch, Salz und nad) 
Belieben ein Ei durch. Sollte man feinen Werth auf das Kartoffel 
mehl legen, jo werben die geriebenen Kartoffeln, ohne Zufat von Mehl, 
angewandt. Nach dem Frühjahr bin, wo diejelben an Mehlgehalt ver: 
lieren, ftelle man die Schüffel mit dem. Geriebenen etwas ſchief und 
fülle einige Eßlöffel Waller davon ab. Das jofortige Baden des 
Kuchens ift hierbei die Hauptfache; auch darf vemjelben das Fett nicht 
zu ſparſam zugemeflen werden. Beim Baden richte man ſich nad) 
Nr. 1, doch muß der Kuchen bis zum Umwenden feft zugedeckt werden. 

8. Suchweizenpfannkuchen. (Morgens und Abends mit Kaffee.) 
Zwei große Obertaffen Buchweizenmehl werden mit zwei Tafjen heißen 
Waſſers, einer Taſſe Milch umd etwas Salz tüchtig gerührt und fofort 
nad Nr. 1 gebaden. / 

9. Pfannkuchen von nekodyten und geflampften Kartoffeln. 
(Morgend und Abends mit Kaffee und YButterbrod, oder Abends mit 
einer Milchſuppe.) Geſchälte Kartoffeln werben ganz weich gekocht, 
troden abgejchüittet und mit einem Kartoffelftampfer ganz fein geftampft. 
Sollte die Mafje gar zu fteif fein, jo fann man bis zu einer Ober- 
taſſe Milch Hinzufügen; bei einer zu reichlichen Anwendung berfelben 
läßt fih der Kuchen nicht baden. Das Salz kann man nad Belieben 
beim Kochen oder beim Stampfen binzuthun; letzteres dient zur Er— 
ſparniß. Dann laſſe man Rüböl oder gemifchtes Fett in der Pfanne 
heiß werben, thue die Maffe, wie in Nr. 1 bemerkt ift, hinein, drücke 
und forme fie mit einem Löffel zu einem dicken Kuchen, der vor dem 
erften Ummenden zugebedt, an beiven Seiten auf mittelmäßigem Teuer 
eine hochgelbe Farbe erhalte Derjelbe muß mit haushälteriihem Sinn 
gebaden werben, indem dabei leicht ein Mißbrauch im Hinzuthun des 
Fetts ftattfinden fann. 
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F. Salate, 


1. Bartoffelfalatl. Die Kartoffeln, wozu man die kleineren 
nehmen kann, werden tüchtig gewafchen, mit Tochendem Waſſer jo weich 
gekocht, daß man fie Leicht durchſtechen kann und auf einen Durchſchlag 
gejhüttet. Dann ziehe man die Haut davon ab, ſchneide fie in Schei- 
ben, menge fie mit einer Spediauce oder mit einer Sauce von Del, 
Eifig, Pfeffer und Salz, wie nachſtehend bemerkt ift, ganz faftig an; 
— aber müſſen kleingeſchnittene Zwiebeln und etwas Pfeffer 

inein. 

2. Weißkohlſalat (Kappus). Die Köpfe werden von den grö— 
beren Blättern befreit, Halb durchgeſchnitten und geſchabt, wie man beim 
rothen Kohl verführt. Dann wird verjelbe nebft geichälten, weich ab— 
gekochten Kartoffeln und einigen Zwiebeln in einer heißen, jämigen 
Speckſauce und mit Pfeffer in einem eifernen Topfe faftig angemengt 
und ausgefüllt. 

3. Lattigſalat mit Kartoffeln. (Ein Abendefien.) Der Salat 
wird verlefen, gewafchen, aber nicht in Waſſer geftellt, weil daſſelbe 
ihn zähe macht. Die Kartoffeln werben wie zum Sartoffelfalat in 
Scheiben gejchnitten und vorab mit einer ſämigen und reichlichen Salat- 
ſauce angemengt; nachftehend find mehrere bemerkt. Erſt vor dem 
Ausfüllen rühre man den Yattig durch, weil er fonjt das Frifche ver— 
liert und wie gekochter Salat erfcheint. Zum Untermifchen des Salats 
— man die kleinſten Kartoffeln, welche ſich nicht gut ſchälen laſſen, 

tzen. 


G. Saucen. 


1. Im Allgemeinen. Zu den Saucen, jowte auch zu dem 
Ausichmelzen des Specks gehört eine Heine, tiefe Pfanne und ein mittel 
mäßiges Feuer. Das Mehl muß im Fett jo lange gerührt werben 
bis es gahr ift, ehe die Flüſſigkeit Hinzutommt, weil die Sauce fonft 
einem Mehlbrei gleicht. Die Würze darf weder zu ftark noch zu ſpar— 
fam angewandt werben, Ä 

2. Spechfauce zu Rartoffeln und Salat. Man ſchneidet Sped 
in Scheiben, legt diefelben auf einander, ſchneidet fie in Streifen und 
darnach in Fleine Würfel. Dann macht man den Sped auf nicht zu 
ftartem Teuer bei mehrmaligem Umrühren gelb, rührt nad Verhältniß 
das nöthige Mehl ebenfalls etwas gelblich, Ichüttet unter ftetem Mühren 
nad, und nad) kochendes Waffer Hinzu und würzt die Sauce mit Salz, 
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Eifig und etwas Pfeffer. Diefelbe muß vecht gebunden fein und einen 
fäuerlih angenehmen Geſchmack haben. 

3. Zwiebelfauce für Kartoffeln. Man kann hierzu Sped oder 
Schmalz anwenden. Erftered wird wie in Nr. 2 gelb, letzteres heiß 
gemacht. Dit dieſes geſchehen, jo läßt man einen reichlichen Theil vor- 
ber in kleine Würfel gefchnittener Zwiebeln darin gelb werben und rührt 
das nöthige Mehl Hinzu, dann rührt man die Sauce mit fochendem 
Wafler ſämig und gibt Salz und Eifig nah Geſchmack hinzu. 

4. Malte Salatfauce von faurer Mildy. (In heißer Jahreszeit 
jehr erfrijchend.) E8 wird hierzu ein reichlicher Theil ganz Did gewor— 
dener Milch von der dien Sahne genommen, mit einem fleinen, weißen 
Beſen oder in Ermangelung defjelben mit einem Löffel tüchtig geichlagen, 
dann jo viel Biereffig als nöthig ift, Salz nebft fein gejchnittenen 
Zwiebeln durchgerührt, die in Scheiben gefchnittenen Kartoffeln damit 
angemengt und Dann der ftarf ausgedrückte Ealat leicht durchgemiſcht. 

5. Gekochte Salatfauce von füßer Mildy. Hierzu mache 
man ein Stüf Fett oder Schmalz heiß, rühre jo viel Mehl binein, 
als zu einer gebundenen Sauce nöthig ift, und verrühre nach einer 
Weile das Mehl mit friicher Milch, gebe Salz hinzu und laſſe e8 kochen. 
Nachdem es etwas abgedampft ift, rühre man den nöthigen Eſſig durch. 
Diefe Sauce fann man warm und kalt anwenden, warn paßt fie bei 
Hinzuthun von etwas Pfeffer zu Kohlſalat, kalt zu Lattig. 

6. Salatfauce von Gel und Effig. Man zerrühre einige 
Kartoffeln jo fein als möglid uud miſche fie mit Mohn, Baum oder 
Buchöl mit Biereffig, Fein geichnittenen Zwiebeln, Milh und Salz 
zu eimer gebundenen hinreichenden Sauce. Hat man eine gebundene 
Milchſuppe von Mehl, Gerfte oder Hafergrütze, oder einen Reſt folder 
Suppe ftehen, jo wende man ftatt Mil, im Verhältniß der Portion, 
etwa einen Fülllöffel von der bemerkten, oben abgenommenen Suppe 
an, wodurch der Salat auferordentlih an Wohlgefhmad gewinnt, doch 
darf derjelbe nicht eher gemischt werben, bis die Suppe alt geworben iſt. 

7. Stockſiſchſauce. Man bringe Wafler, für jede Perjon eine 
reichliche Obertaſſe nebft einem Stüd gutem Nierenfett zum Kochen, 
verrühre jo viel feines Mehl mit Waſſer, als zu einer gebundenen, 
nicht Dieflihen Sauce nöthig ift und laſſe fie mit dem nöthigen Salz 
gut durchkochen. Dann nehme man die Sauce vom Feuer, rühre eine 
beliebige Quantität Butter theilweife durch und wenn fie geichmolzen 
ift, hinreichend Senf. 
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H. Verſchiedenartige Gerichte. 


1. Heisbrei. (Ein Feſteſſen) Da der Reis häufig etwas Säuer- 

liches enthält, jo ift ein Ablochen, wie e8 in Milchſuppe von Reis 
bemerkt ift, nöthig. Die Miſchung von Milh und Waffer nehme man 
nach Gutdünken, ein pafjendes Verhältniß jedoch ift halb frifhe Milch 
und halb Waſſer zuſammengekocht. Iſt dies geihehen, jo thue man 
den abgefochten Reis hinein, laſſe ihn ohne Rühren langſam weich 
fohen und rühre zuletzt etwas Salz durch. Auf diefe Weiſe gekocht, 
wird der Reis wohljchmedend und bedarf nicht des Rührens. Reis dickt 
ſehr nach, weshalb er ganz jchlant gekocht werden muß. Sollte er etwas 
zu dünn erjcheinen, fo kann man mit einer Kleinigkeit Mehl, mit Milch 
feingerührt, nachhelfen. ALS Feftefjen ftreue man beim Ausfüllen Zuder 
und Zimmt darüber. Man kaufe Tegteren aber niemals pulverifirt, 
indem berfelbe, wie ſchon bemerkt, häufig ſtarken Verfälſchungen unter- 
worfen ift. 
2. Getrochnete Zwetfchen zu kochen. (Ein Feſteſſen. Man 
reibe viejelben mit heißem Wafjer zwilchen den Händen, wechſele das 
Ichmusige Waſſer mit reinem, waſche fie auf diefe Weile noch einmal, 
ftelle fie dann in einem eifernen Topfe mit kaltem Waſſer auf's Teuer 
und laſſe fie offen etwa 10 Minuten kochen. Dann thue man fie mit 
einem Schaumlöffel in ein irdenes Kochgeſchirr, bedede fie mit Wafler 
und laſſe fie ie langfam weich werden. Sind die Zwetichen ſchwach 
getrodnet, jo bedirfen fie zum Kochen weniger Waller, übrigens muß 
die Brühe reichlich fein; um fie etwas zu binden, tft ein Theelöffel 
Kartoffelmehl oder Stärke, mit etwas Waller angerührt und durch— 
gekocht, hinreichend. Das Abfochen benimmt den Zwetſchen nicht nur 
größtentheils da8 Saure, jondern auch einen vorhandenen Rauchgeſchmack 
und macht fie überhaupt wohlfchmedender. Sie können mit jedem Back— 
obft untermifcht werden. 

3. Srifche, füße Acpfel zu kochen. In Gegenden, wo Ueber: 
flug an Obft ift, befommen die Dienftboten häufig gekochte, Türe Aepfel 
sieben einer jättigenden Suppe oder einer Schüſſel Kartoffeln. Die 
Aepfel werden vorab rein gewaſchen; find fie flein, jo wird nur der 
Stiel und die Blume ausgeftochen; größere werden freuzweife durdh= 
geichnitten und das Kerngehäufe entfernt. Dann werden Die Aepfel mit 
wenigem Waſſer, einem Stückchen Tett, Anisfamen und etwas Eifig feft 
zugededt und Yangfam ganz weich gekocht. Der Eſſig bewirkt neben 
einem etwas fäuerlihen Geſchmack ein ſchnelleres Weichwerden. Die 
Brühe muß ziemlich kurz und ganz gebunden fein. 
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4. Aepfelbrei. (Ein Abenveffen nach übriggebliebenem Gemüſe 
paffend.) Sind die ſüßen Aepfel nach vorftehender Vorſchrift ganz weich 
gekocht, jo wird fühe abgerahmte Milch mit Mehl angerührt und hin- 
zugethan, unter ftetem Rühren gut durdhgefocht und etwas Salz hinzu: 
gefügt. Nach Belieben kann auch Schwarzbrod hinzugefügt werben. 

5. Stokfifh. Man rechnet vom Stodfilch im trodnen Zuftande 
für Dienftboten auf 3 Perjonen 1 Pfund ("/, Kilogr.). Soll derfelbe 
am Treitage gebraucht werben, jo lege man ihn ſpäteſtens Dienftag 
Morgen ein. Bor dem Einlegen bedecke man ihn eine halbe Stunde 
mit Waller, klopfe ihn mit einem hölzernen Hammer anfangs nicht zu 
ftark, nach und nad) aber derber umd zwar To lange, bis er loder ge 
worden ift, doch darf er nicht zerfegt werben. Dann baue man den= 
felben in 3—4 gleiche Stücke. Zum Erweichen kann man ſowohl 
Pottafche als Soda anwenden. Letztere ift indeffen vorzuziehen, da fie 
nicht nur wohlfeiler ift, fondern auch weniger leicht einen unangenehmen 
Geſchmack zurüdläßt. Yu jedem Pfunde Stodfiich find 2 Loth (3%, 
Neuloth kleingeſtoßene Soda ein richtiges Verhältniß. Man lege die 
Stüde in einem Steintopfe aufeinander, ftreue die Soda darüber hin, 
bedede fie reichlich mit weichem Waſſer und ftelle den Topf bis Domnerftag 
Morgen, alfo 2 Tage und, 2 Nächte, an einen ganz falten Ort; anberen- 
falls würde ein Beigefhmad entftehen. Dann drüde man die Stüde 
aus, entferne die Schuppen von der Haut, ebenfo inmendig alles Unreine, 
Ichneide die Floffen weg, ſpüle ven Fiſch ab und lege ihn in frifches, 
weiches Waller. Das Wechſeln des Waflerd muß bis zum nädhften 
Sg 3 Mal geichehen, wobei das Ausdrüden nicht verfäumt wer: 
den Darf. 

Soll der Stockfiſch zubereitet werden, jo lege man die Stücke auf 
einander, am beften in einem Tuch und bringe fie 3 Stunden vor 
Eſſenszeit in einem Topfe, worin ein alter Teller liegt, mit Taltem, 
weichen Waſſer auf's Feuer. Dur das Einlegen in ein Tuch bleiben 
die Stüde anjehnliher. So lafje man den Stockfiſch erft langſam heiß 
werben, dann ziehen, nicht kochen, auch nicht einmal zum fogenannten 
Krimmeln fommen. Beim Anrichten lege man das Tuch auf einen 
Durchſchlag, dann die Stüde auf eme heißgemachie Schüffel, freue 
feingeriebene8 Salz lagenweis dariiber, decke die Schüffel zu und ftelle 
fie auf den Fifchtopf, bis die Kartoffeln angerichtet find, 

Zu 1 Pfund (, Kilogr.) Stockfiſch, im trodenen Zuftande ges 
rechnet, gehört zum UWeberftreuen ein nicht wölliges Loth Salz. Wünjcht 
man denjelben im Wafler zu ſalzen, fo wird, nachdem ein Theil des 
Stockfiſchwaſſers entfernt worden ift, fo viel Salz als nöthig iſt, eine 
Biertelftunde vor dem Anrichten hinein gethan. Die Sauce ift bei ben 
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Saucen bemertt. Was vom Stockfiſch übrig bleibt, fan in zurück— 
behaltener Brühe aufgewärmt werben. 

6. Koggenbrei. (Ein Abendeffen, nach übriggebliebenem Ge— 
müſe paflend.) Es wird Waſſer und Salz zum Kochen gebracht, jo 
viel fein gemahlenes Roggenmehl hineingeftveut, daß es ein dicklicher 
Brei werde. Derjelbe wird unter ftetem Nühren zum wenigften eine 
halbe Stunde gekocht, ausgefüllt und im Sommer mit alter, im Win- 
ter mit kochender Milch gegefien. 

7. Hafergrügbrei. (Ein Morgenefien, vor Kaffee und Butter— 
brod zu geben; Man laſſe Waſſer mit Nierenfett und Salz kochen, 
ftreue feine Hafergrüte (welche jchneller weich kocht als Haferkerne) hinein 
und rühre, bi8 der Brei recht gahr und Didlich geworben if. Man 
merfe fich hierbei ein Maaß von Waſſer, Grüte und Fett. 

8. Dickemildy (Aäfemilch) zu rühren. (Statt Butter auf's 
Brod zu ftreihen.) Um diefe vecht fein und bindend zu machen, rühre 
man fie tüchtig mit etwas Salz, bevor Milch dazu kommt, giege dann, 
während man ftet8 rührt, nad) und nad jo viel friſche Mil Hinzu, 
als nöthig iſt; ein Zufag von Kümmel wird ganz angenehm fein. 
Man kann ſich denjelben jehr gut felbft ziehen. 

9. Eierbrei. (Zur Erſparniß der Butter auf's Brod zu ftreichen.) 
Es wird ein Stüdchen Fett in einer Pfanne heiß gemacht, Mehl, Eier 
und etwas Salz mit fetter Milch angerührt, hineingeſchüttet und ſtrich— 
weije gerührt, bis e8 zu einem lockeren, dicklichen Brei geworben ift. 
Man mache ſich hierbei ein paſſendes Maaf. 

10. Apfelmufß. (Sogenannte Apfelbutter, zur Erſparniß der 
Butter auf's Brod zu ftreichen.) Apfelmuß iſt ſelbſtredend nur in obft- 
reihen Gegenden anwendbar. Es werden dazu mürb gewordene, nicht 
ſehr ſaure Aepfel genommen, diefe in vier Theile geichnitten, die Kern— 
gehäufe entfernt, gewafchen und mit einigen Körnchen Salz, feſt zuge- 
dedt, langfam weich gekocht. Waſſer kommt nicht hinzu, indem fich 
das nöthige beim Waſchen anhängt. Sind die Aepfel ganz weich, jo 
werden fie fein geftampft, wober, wenn das Muß wäſſerig fein follte, 
-fo wie beim Zwetſchenmuß etwas Kartoffelmehl hinzugefügt wird. Man 
bewahre e8 in einem Steintopf im Keller; es erhält ſich ſtark Drei Tage, 
weshalb bei- der zur Tochenden Portion hierauf Rüdficht genommen wer- 
den muß. 

11. Zwetſchenmuß. (Sogenannte Zmetjchenbutter, zur Erfpar- 
niß der Butter und zum fofortigen Gebraud.) Friſche, reife Zwetichen 
werden mit Waſſer tüchtig zwilchen den Händen gerieben und nochmals 
gewafchen, weil fonft leicht Krankheiten nach dem Genuß des Zwetjchen- 
mußes entftehen können. Nachdem die Steine herausgejchnitten, werben 
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die Zwetſchen ohne Waffer mit einer Prife Gewürznägelchen, feft zuge- 
det, langſam ganz weich gekocht, zerrührt und mit etwas in Waller 
aufgelöften Kartoffelmehl durchgerührt, jo daß bie Brühe ſich ftarf bindet. 
Dafjelbe wird in einem fteinernen Topfe im Keller aufbewahrt; es er= 
hält fich nicht Länger als drei Tage. 


I. Einige Getränte. 


1. Kaſſee. Man nehme nah Gutvünfen und Drtögebraud 2 
bi8 3 Theile Surrogat zu einem Theile gut gebrannten umd fein ge= 
mahlenen Kaffee's, miſche beides ganz gehörig und thue es in eine ſchlie— 
ende Blechtrommel nebft einem Mäfchen oder Heinem Löffel. Im einem 
offenen Topfe aufbewahrt, geht die Kraft des Kaffee's verloren. Beim 
Gebrauch mache man dur Umſpülen von kochendem Waller den Kaffee 
fejjel oder die Kanne jo heiß als möglich, thue dann den Kaffee hinein, 
ſchütte die nöthige Duantität braufend kochenden Waſſers hinzu und ftelle 
ihn einige Minuten auf eine heiße Platte zum Ziehen. Den Kaffee 
in eine Falte Kanne zu thun, kaum kochendes Waller darauf zu giepen 
und die Milch roh anzuwenden, gibt ein äußerſt ſchlechtes Getränf. 
Der Kaffee darf weder zu ſchwach, noch zu ftark gemacht werben, indem 
derjelbe in erfterem Falle einen faden Geſchmack erhält, in letzterem aber 
zu viel Milch erfordert 

‚ Die Milch werde in einem irdenen Topfe, auf der Platte ſtehend, 
gekocht: ; in einem eifernen Topfe magert die Milch. Da bei einem 
ftarfen Perſonal das Beiftellen derjelben entweder einen zu ftarken Ber- 
brauch herbeiführen, oder bei einem zugemefjenen Theil Mancher zu kurz 
fommen würde, jo gieße man die Milch in den Kaffeekeſſel, wodurch 
dann * Fig gleichmäßig gejorgt ift. 

2. Ein Ehee-Getränk. Damit die Arbeiter bei großer Hite 
nicht durch einen falten Trunk ihre Gejundheit einbüßen, werde bafür 
gejorgt, daß fie ein nicht falte8 Getränf mit zur Arbeit nehmen, wozu 
folgendes geeignet iſt. Es wird ein Theefeflel oder Krug heiß ausge— 
ſpült, etwas gewöhnlicher Congo-Thee und eine kleine Priſe geriebener 
Safran hinein gethan, kochendes Wafjer darauf gegoſſen und abgelaſſene, 
Tüße, ungefochte Milch nad Gutdünken Hinzugefügt. 

3. Noch ein Getränk bei flarker Hihe. Man vermijche 
kaltes Waller mit jo viel Biereſſig, daß es einen etwas ſäuerlichen Ge— 
Ihmad erhält und mache e8 mit kochendem Waſſer milchwarm. 
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Der Biehftand. 





Das Rindvich. 


1. Stallung und Streu. Ein zweckmäßig eingerichte— 
ter Stall hat auf den Gefundheitszuftand des Rindviehes, alſo 
auch auf den Milchertrag großen Einfluß. Bon Sachverftändigen 
wird für jedes ausgewachſene Thier ein Raum von A—5 Fuß 
(17/4, — 1 Meter) Breite und S—10 Fuß (27/ —3 Meter) Länge 
für nothwendig erachtet. Der Gang hinter dem Vieh foll 4—5 
Fuß (14, — 1 Meter) breit und der Stand von vorn bis hinten 
9— 10 Zoll (23—26 Gentimeter) abichüffig fein, die Gofje auf 
18 Fuß (5'e Meter) Länge 6 Zoll (16 Centimeter) Tall haben 
und die Krippe (Trog), vom Boden gerechnet, 2 Fuß (°/s Meter) 
hoch jein. Hinfichtlich der Feuersgefahr iſt e8 von großem Werth, 
an den Biehftällen jtatt einer Thüre zwei derſelben wo möglich 
nach verſchiedenen Seiten anlegen zu laffen, die fich nach außen 
öffnen, um zur Zeit der Gefahr das Vieh leichter hinaustreiben 
zu Fönnen. Die fich nach inwendig öffnenden Thüren werden in 
unglüdlichen Fällen von dem geängjtigten Vieh zugedrüdt, wobei 
eine fchnelle Rettung oftmals unmöglich ift. Die doppelten Koften 
einer Stallthür find eine geringe Ausgabe gegen den Werth, 
welcher durch das Verbrennen eines einzigen Stüdes Vieh ver- 
loren gebt. Im Uebrigen joll der Stall geräumig, luftig und jo 
eingerichtet fein, daß man, um die Dünfte zu entfernen und ohne 
das Vieh dem Zuge auszuſetzen, ihn gehörig lüften und von allen 
Seiten bequem zum Vieh gelangen könne. Hinfichtli der Rein— 
fichfeit ift e8 nothwendig, nicht nur die Krippen rein zu halten, 
iondern auch die Wände durch mwöchentliches Abkehren der Spinn— 
gewebe zu reinigen. Auch ift es zwedmäßig, alle 3 Jahre den 
Stall weißen zu laffen, was theils zum Erhalten der Wände, 
theils aber auch zum Entfernen der Inſekten dient, welche fich 
in alten Ralfwänven gern aufhalten und eine wahre Qual der 
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Thiere find. Der Stall muß jeden Morgen und Abend etwas 
geftreut werden. Die Streu, jei ed Stroh, Laub, Haidefraut, 
abgenutte Gerberlohe oder Hobeljpäne, richtet fich nad den Er- 
zeugniffen der Gegend und nah der Größe der Wirthichaft. 
Stroh liefert den beiten und in feiner Wirkung den nachhaltige 
ften Dünger. Es ift dabet zu bemerken, daß zum Streuen im 
Durchichneiden des Strohes ein wejentlicher Vortheil für den 
Dünger liegt und dadurch eine viel geringere Quantität Streu 
erforderlich ift.- 

Wo aber, nebenbei bemerkt, in einer Kleinen Wirthſchaft ein " 
Stückchen Land altjährlich mit Roggen bejäet wird, - wie e8 mit- 
unter vorkommt, da lehrt die Erfahrung, daß der Strohbünger 
ohne Untermijchung von anderer Streu ungünftig auf den Ertrag 
wirft. Sehr zwedmäßig und ſogar nothiwendig ijt da die An- 
wendung der Plaggen (abgeftochener Raſen) oder Erde, indem 
jolches abwechjelnd mit dem Dünger in Lagen übereinander ge „ 
jchichtet, bei naffem und faltem Boden mit Kalk durchjegt und 
zur Zeit des Düngens über das Land gefahren wird, wodurch 
man ein neues Erdreich für ein ſolches Noggenland gewinnt. 
Mebrigens kann bei der Heinften Wirthſchaft in der Fruchtfolge 
zwilchen Roggen und Kartoffeln gewechjelt werden. Stroh zum 
Streuen ijt jedoch, jo vortheilhaft die Anwendung deſſelben in 
Zandiwirthichaften ift, wenn e8 gefauft werden muß, eine koſtſpie— 
lige Sache. Wo man die Ausgabe zu berüdjichtigen hat, können 
jolhe, denen Waldung zu Gebote fteht, auch durch Laub ihren 
Zwed erfüllen und iſt jolcher verwejeter Laubdünger ein ſehr 
guter und wirkſamer, obgleich feine Kräfte mehr augenblicklich als 
nachhaltig wirken. Haltbarer aber wird verfelbe dadurch, daß 
abwechjelnd einmal mit Stroh, das andere Mal mit Laub ge 
jtrent wird. Ebenfo kann abgenutte Gerberlohe, die als Abfall 
fajt unentgeltlich zu haben ift, abwechjelnd mit Stroh zur Streu 
angewandt werden. Zugleich fol die Auspünftung der Lohe höchſt 
zuträglich auf den Geſundheitszuſtand des Rindviehes wirken. 
Dean Hat fogar in Erfahrung gebracht, daß da, wo mit berjelben 
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gejtreut wurde, die Thiere von der Klauenjeuche gänzlich verichont 
geblieben find, während rings umher alles Rindvieh von dieſer 
fchlimmen Krankheit ergriffen wurde. Auch hatte die Anwendung 
des Lohdüngers in den Jahren, als die Kartoffelfäule faft überall 
Mipernte zur Folge hatte, eine auffallende Wirkung, indem man 
fich bei derſelben einer guten Ernte völlig gefunder Kartoffeln 
erfreute. Mean hatte jedoch nicht Lohe allein, jondern abwech- 
jelnd Lohe und Stroh zum Streuen gebraucht und zwar Mor— 
gens mit erjterer und Abends des wärmern Lagers halber, mit 
Stroh geftreut. 

Was das Reinigen des Stalles betrifft, jo muß derſelbe 
wöchentlih einmal vom Dünger befreit werben. Das tägliche 
Hinwegichaffen des Düngers, wie e8 in einigen Gegenden als Neue— 
rung gejchieht, wird von praftiichen, fachverftändigen Männern 
verworfen, weil dadurd die Thiere ein weiches, warmes Lager 
entbehren und der Dünger mehr im rohen Zuftande bleibt. 

In Beziehung auf das Gedeihen des Rindviehes muß daſſelbe 
jeden Morgen mit dem Striegel gereinigt und mit einer Hand 
voll Stroh abgerieben werden, wodurch die Haut rein und glän- 
zend erhalten und die Gefundheit der Thiere gefördert wird. 
Endlich wird beim Stall noh auf die Anfchaffung eines unent— 
behrlichen Gegenjtandes aufmerfjam gemacht, nämlich auf eine 
hellbrennende Stalllaterne, damit in Fällen, wo dem Vieh zur 
Nachtzeit Hülfe- geleiftet werden muß, Licht zur Hand ſei. Es 
ijt gut, am einer pafjenden Stelle in der Mitte des Stalles einen 
Nagel zum Aufhängen derſelben anzubringen. 7 


2. Die Stallfütterung. Wird bei der Stallfütterung 
gehörig dafür geſorgt, daß das Milchvieh zu jeder Jahreszeit 
geeignetes und hinreichendes Futter erhält und wird ſolches über- 
Haupt gut gehalten, jo liegt nach ven Erfahrungen praftifcher 
und aufmerkfamer Deconomen in der Stallfütterung der höchſte 
Ertrag, welcher theild aus der Gewinnung einer größeren Menge 
Dünger, theils aus der gleichmäßigen Fütterung hervorgeht, Die 
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auf kahlen Weiden, wo die Thiere durch Hite und Inſekten ge- 
plagt werben, gänzlich mangelt. Ein Anderes ift e8, wenn das 
Vieh eine gute Weide erhält, wo zugleich für Schatten und hin- 
länglich für Waſſer geforgt ift. 


3. Die Grünfütterung. Um einen reichlichen Mild- . 
ertrag zu erzielen und das Vieh in einem guten Zuftande zu 
erhalten, ift es eine Hauptfache, Hinreichend für geeignete Futter- 
fräuter, fo wie auch für gute Knollengewächſe zum Winterfutter 
zu forgen. Damit man im Frühjahr zeitig grünes Futter habe, 
füe man 8—14 Tage vor Michaelis auf leer gewordenes Land, 
jet es Kartoffel-, Flachs- oder Erbienland, Futterroggen und 
mache davon im Laufe des Detobers eine zweite Ausjant. Auf 
einen halben Morgen (circa 12"/s Ar), defjen Ertrag für 2 Kühe 
hinreichend tjt, rechnet man, wenn vor Michaelis gejäet wird, 
45—50 Pfund (22: —25 Kilogr.) zur Ausjaat, fpäter find 
6 Pfund (3 Kilogr.) mehr erforderlih; auch muß bei jpäterem 
Säen gut gedüngt werden. Der erfte Roggen kann in der Regel 
ichon anfangs Mat gemähet und wenn derjelbe zu Ende ift, mit 
der zweiten Saat zu füttern angefangen werben. Nach dem Nog- 
gen fünnen Vietsbohnen, Gerſte, Rapps und Futterwiden, auch) 
noch Kartoffeln, nach der zweiten Ausſaat Weißkohl (Kappus), 
brauner Kohl zum BViehfutter, Sted- und NRunfelrüben, bei Teich 
term Boden auch Buchweizen gezogen werben. Ferner füe man 
im Frühjahr, jobald die Witterung es erlaubt, auf Land, welches 
im Herbjt mit Roggen für Brodkorn bejtellt wurde, auf einen 
halben Morgen (circa 127, Ar) 5 Pfund (2"/: Kilogr.) rothen 
Klee und darnach "s Pfund ( Kilogr.) Steinflee, befjer ift 
Us Pfund Thimothee- Gras, weil dadurch dem Klee das Blähende 
benommen und der Ertrag reichlicher wird. Nach dem Abmähen 
des Klee's im zweiten Jahre wird das Land bearbeitet und im 
Frühjahr zeitig mit Yutterfräutern beftellt, wozu die feine Wide 
mit Hafer unterjäet, fich bejonders eignet. Nach dieſer Ernte 
wird das Land bearbeitet, gebüngt und mit Rübjamen beſtellt, 
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wozu Pfund (*/, Kilogr.) gehört. Auf leichtem Boden wird 
im Herbit nad abgeerntetem Roggen Spörgel geſäet, ber ein 
ganz ausgezeichnetes Herbjtfutter liefert. 


4. Das Winterfutter AS Winterfutter werde neben 
Stroh und Heu für einen reichlichen Vorrath von weißen Rüben, 
Steck- und WRunfelrüben oder auch bei geeignetem Boden für 
Wurzeln (Möhren) gejorgt, damit es, jo lange bis hinreichendes 
Grünfutter zu haben ift, nicht daran mangele. Bekanntlich wird 
in neuerer Zeit die Rieſenſteckrübe und die Altringhamer - Mohr- 
rübe gezogen, welche ihres größeren Ertrag wegen fich neben 
dem Küchengebrauch bejonders zum Viehfutter eignen. Das Auf- 
bewahren der Knollengewächie ijt im Abjchnitt: „Gemüſekeller“, 
zu finden. 

Auch ift das Einfäuern des Grünfutterd zum Winterbedarf 
empfeblenswerth, e8 mehrt nicht nur den Vorrath, fondern wirkt 
auch zugleich wohlthätig auf die Verdauung der Thiere, wird 
gern von ihnen verzehrt und wirft ergiebig auf den Milchertrag. 
Hierzu kann Alles, was an Grünfutter zu erübrigen ift, als: 
Klee, Rüben und Rübenmuß, Blätter des braunen Futterkohls, 
Abfall von weißem Kohl beim Cinmachen, junge Dijteln und 
Nefjeln, kurz alle Pflanzen, welche fich zum Füttern eignen, be— 
nust werben. Zu dem Zweck dienen ſowohl tiefe, vieredige Be— 
bälter von Stein, al8 auch dichte Tonnen. Das Futter wird 
etwas gröber als Häderling gefchnitten, der Behälter mit Vieh- 
ſalz beftreut, das Genannte hineingeftampft, ſchichtweiſe mit Salz 
durchitreut und etwas Waffer Darauf gegoffen. Das Einmachen 
fann nach und mach gejchehen, doch muß das Faß jedesmal mit 
einem Einleger bevedt und mit Steinen fo viel bejchwert werben, 
daß die Brühe über dem Futter ftebt. 

Ein vorzüglich gutes und zugleich nichts koſtendes Viehfutter 
für die Kühe liefert auch die wilde Kaſtanie, Roßkaftanie genannt, 
und kann diefe zum Anbau nicht genug empfohlen werben. Die 
reif gewordenen Raftanien werden gejammelt, an einem luftigen 

25* 


388 Das Rindvieh. | 


Drte auseinander gebreitet und um das Schimmeln zu verbüten, 
anfangs wöchentlich einigemal umgefchaufelt. Im Winter; wo fie 
troden geworden find, wird jedesmal ein bejtimmtes Maaß — 
man kann für 4—5 Kühe . Scheffel (14 Liter) rechnen — Tag 
und Nacht oder wo nöthig länger, mit Waffer bededt. Dann 
werden fie mit der Schale gröblich, etwa wie dicke Erbien zer- 
ftoßen und mit reichlich Waffer, etwa für jeve Kub 1— 1", Eimer 
gerechnet, als Brübfutter Morgens gegeben. Solcher Trank wird 
indeß micht täglich angewandt, jondern etwa alle 3 Tage, wobei 
das Vieh nortrefflich gedeiht, die Milch an Ertrag und Tettig- 
feit gewinnt und die Butter eine gute Farbe erhält. 





5. Bemerkungen über verjhiedenes Winterfut- 
ter in Beziehung auf den Milch- und Butterertrag. 
Gerftenftroh in zu reichlihen Maaße gefüttert, bewirkt ftarfe 
Milh und Butter, auch entfteht Tettere jehr ſchwer. Es ift 
daher beifer, jolches in geringerem Maaße mit anderem Stroh 
zu vwermijchen. 

Eine Fütterung von Herbftrüben hat nach langjährigen Er- 
fahrımgen den größten Einfluß auf die Fettigfeit der Milch, doch 
theilt fich der ftarfe Geichmad mancher Rüben, welcher von ver 
Beichaffenheit des Bodens, auch wol von der Witterung abhängt, 
der Milch, aljo auch der Butter mit. 

Stedrüben (Unterfohlrabi) bewirfen dem nächjtfolgend Die 
jahnenreichfte und zugleich eine jehr wohlichmedende Milch; Mohr— 
rüben eine Milch von gleicher Qualität. 

Rumnfelrüben wirfen mehr als vorftehende Gewächſe auf Die 
Ergiebigkeit der Milch, diefelbe ift aber weniger fett. 

Branntweinipülicht Liefert den höchſten Milchertrag, doch ift 
die Milch befanntlich vom geringften Buttergehalt. 

Wenn nun biernach auch das eine Fütterungsmittel Vorzüge 
vor dem andern bat, jo ift e8 doch nothwendig, auch die übrigen 
in reichlihem Maaße zu ziehen, damit man gehörig damit ab- 
wecjeln könne. Da die weißen Rüben aber fih am menigften 
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halten, fo ift e8 beifer, jie vorab zu gebrauchen. Im einzelnen 
Sahren erhalten fich auch die Steckrüben nicht lange und neigen 
icon früh zur Fäulniß. Im ſolchen Fällen tft zu rathen, viejel- 
ben zunächſt folgen zu laffen und die Runfelrüben bis zuletzt aufe 
zubewahren. Was von bemerktem Futter, jo wie auch won Heu 
und Stroh für jedes Vieh erforberlich iſt, kann im Allgemeinen 
nicht genau angegeben werden, da das Rindvieh in den verjchie- 
denen Gegenden von gar verjchienener Größe tft, aljo ein Thier 
mehr bedarf als das andere und die Fütterung überhaupt von 
der Gegend und der Wirthichaftsweife abhängt. Doch ift hier 
eine Angabe mitgetheilt, welche von einem praftiichen Deconomen 
aus Weitfalen, der jeine Wirthichaft mit Bortheil betreibt, all- 
jährlih in Anwendung gebracht wird und wenigftens als Anhalt 
dienen kann. 


6. Sährlider Unterhalt einer Kuh mittlerer 
Größe, bei Stallfütterung In Beziehung auf vor- 
jtehende Bemerfung. Strob zur Streu 8 Pfund (4 Kilogr.) 
täglih, annähernd 3000 Pfund (1500 Kilogr.). Angenommen, 
daß zur Fütterung % Stroh und Ys Heu verwandt wird, würbe 
man für 6 Monate täglid 8— 10 Pfund (4—5 Kilogr.) Heu 
und 18 — 20 Pfund (9 — 10 Kilogr.) Stroh (am beiten iſt Hafer- 
ſtroh) gebrauchen. Demnach wäre auf 1600 Pfund (800 Kilogr.) 
Heu und 3200 Pfund (1600 Kilogr.) Stroh zu rechnen. 

An Grünfutter ift ein preußiſcher Morgen (cirean 25 Ar) 
Klee mit Inbegriff des zu trodnenden Klees für Milchkühe, ober 
ein halber Morgen (circa 12'/; Ar) Klee und ein halber Morgen 
Widen mit Hafer unterjäet, nothwendig. Die Hälfte von legterm 
wird 14 Tage ſpäter gefäet. Auf einen Morgen Klee gehören 
7 Bund (3 Kilogr.) Kleefamen und 1 Pfund ("Is Kilogr.) 
ZThimotheegrasjamen. Nachdem ver Klee in die Erde gebracht, 
wird leßterer Samen übergefäet. Zu einem Sedyzig (7/2 Sech— 
zig = 1 Morgen, circa 25 Ar) Widen und Hafer gehören 3 Becher 
oder "ıs Scheffel oder 10 Kiter. 
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7. Bon der Winterfütterung des Rindviehes. 
Durch eine regelmäßige, geordnete Fütterung und eine gute, ſanfte 
Behandlung der Thiere, kann viel Futter erſpart und das Vieh 
neben dem gewünſchten Ertrage in gutem Zuſtande erhalten wer- 
den. Unordentliches Füttern bringt den Thieren fein Gedeihen 
und e8 wird dabei nutzlos viel verjchleudert und unter die Füße 
getreten. Ein gutes, ſorgſames Viehmädchen oder einen derartigen 
Viehknecht Halte man bejonders werth und fehe dabei nicht auf 
einige Thaler Lohn, da fie der Herrichaft für das Dreifache nutz⸗ 
bringend find, während im entgegengejeßten Falle durch jchlechte 
Behandlung des Viehes die größten Nachtheile entitehen. Glaubt 
man indeſſen das Vieh auch gut verjorgt zu Haben, jo übergebe 
man den Dienftboten die Bejorgung defjelben doch nicht unbe- 
dingt, fondern juche bei Unfunde fih mehr und mehr damit 
befannt zu machen und babe wie überall, fo auch Hier ein wach» 
fames Auge. Niemals jollte man Abends zur Ruhe gehen, ohne 
einen aufmerkſamen Blid auf das Vieh geworfen zu haben. 

Da die Fütterung im Allgemeinen von der Gegend und dem 
Boden, der fie erzeugt, abhängt, jo find Hier einige Fütterungs- 
arten aus verjchtedenen Gegenden mitgetheilt, damit eine Haus— 
frau, wenn ihr die Sorge für eine oder zwei Kühe obliegt, nach 
Gutdünfen dies oder jenes daraus entnehmen könne 

Erjte Fütterungsart. (Entnommen aus einer kleinen, 
praktifchen und einträglichen Wirthichaft in der Gegend von Min— 
den.) Was fih ar verjchiedenem Stroh barbietet, ſei es Rog— 
gen-, Weizen», Hafer», Widen- over Gerjtenjtroh, wird durch 
einander mit oder ohne Heu zu Häderling gejchnitten, wobei 
letteres, wie jchon erwähnt, in geringerem Maafe verwandt werde. 
Morgens 6 Uhr wird angefangen von dem Häderling, welcher 
abwechſelnd mit Klein gejtoßenen Rüben, Stedrüben, Mobrrüben 
oder Runfelrüben vermengt worden, eine Kleine Portion zu geben, 
wobei gemolfen wird. Dean kann auf jedes Stüd Milchvieh eine 
gewöhnliche Handſchaufel folcher Gewächſe rechnen, bei einer grö- 
Beren Anzahl ift e8 indeffen zu rathen, etwas jparfamer damit 
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zu verfahren. Auf das Futter wird etwas Waffer gegoffen und 
jolches jtets in Heinen Portionen 3 Stunden lang jo gegeben, 
daß das Treffen nicht unterbrochen wird. In Zwiſchenzeit dieſer 
3 Stunden erhält jeve Kuh in zwei Gaben 1—1"/, Eimer Brüh— 
futter; bierzu wird lauwarmes Waſſer und eingejäuertes Grün— 
futter oder etwas Küchenabfall mit Schrot oder Grand vermengt. 
In Haushaltungen, wo man feine Schweine zieht oder folche 
erit vor dem Mäjten anfauft, werben den Sommer hindurch 
Kartoffelihalen und alle Küchenabfälle von Gemüje zum Brüh— 
futter benutt. Sollten die Knollengewächſe nicht vor dem Reini— 
gen gewajchen worden jein, was fich indeffen in einem orbent- 
lichen Haushalt nicht annehmen läßt, jo muß der Abfall vorher 
vom Schmut gereinigt werden. Werner wird das Wafjer von 
abgefochtem Gemüje und Kartoffeln, welches befonders des Salzes 
wegen erwünſcht it, Schüffelwaffer, auch Molken und was an 
dider, ſaurer Milch nicht zum Effen oder zur DBereitung von 
Käfe gebraucht wird, dazu benutzt und dies Alles mit Schrot 
oder Weizenfleie, welche vorher mit kochendem Waſſer übergofjen 
worden, vermengt. Beim Ankauf von letteren jehe man darauf, 
daß fie viele Mehltheile enthalten, was fich leicht beurtheilen 
läßt, wenn man mit der Hand hineingreifl. Am beten jind 
die Kleie aus einer Dampfmühle, wo jie gewöhnlich nicht jo ftarf 
ausgebeutelt werben. 

Mittags gebe man, wenn fein Heu zwiſchen den bemerften 
Häcerling geſchnitten iſt, ohne weiteres Heu, jonjt Bundſtroh. 
Darnach wird wieder ein Eimer Spülicht oder lauwarmes Waſſer 
und einiges Futter wie Morgens gereicht. Gegen 6 Uhr fängt 
die Abendfütterung an und wird damit ebenjo wie am Morgen 
verfahren. Um 9 Uhr, wo dieje beendet ijt, wird zulegt Bund- 
itrob in die Krippe gethan und damit die Fütterung für den 
Tag bejchloffen. Hierbei ijt e8 nothwendig, daß jeden Morgen 
und Nachmittag die Krippen mit einem Strohwiſch gereinigt wer— 
den. Erſtens wird dadurch viel Futter eripart, was andernfalls 
dur Beimifchung der alten Refte, welche jchon von dem Athem 
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des Viehes erwärmt worden, unangenehm zu freſſen iſt und des— 
halb zum Theil von den Thieren herausgeworfen und unter die 
Füße getreten wird. Zweitens wird fo eine regelmäßige Freß— 
Yuft unterhalten, welche dadurch unterftügt werden kann, daß 
von Zeit zu Zeit etwas Biehjalz mit dem Brübfutter vermiſcht 
wird, was ganz befonders im Frühjahr zu empfehlen if. Man 
fann für jedes Thier etwa 8 Tage lang täglich eine große Hand 
voll anwenden. 

Zweite Fütterungsart. (Aus der Nähe von Bremen.) 
Morgens 6 Uhr wird gejchnittenes Stroh vorgelegt und babet 
gemolten. Es folgt dann eine reichliche Portion Heu. Alsdann 
werben die Krippen gereinigt und für jede Kuh 2 Eimer klares 
Waffer hineingegoffen. Zu dem Reſt Waffer, was die Kühe 
nicht jaufen, wird das Brübfutter gefügt, welches aus Häderling, 
Kleienwaffer oder zerjtoßenen Kaſtanien befteht, wozu abwechielnd 
Hein geftoßene, weiße Rüben, Nunfelrüben, Mobrrüben und Sted- 
rüben gemengt werden. Für jedes Thier wirb entiveber eine 
Handichaufel voll. Klete mit Zochendem Waſſer übergofjen oder 
eben jo viel Raftanien oder 1 Pfund (“⸗ Kilogr.) Futtermehl 
gerechnet, welches aus gemahlenen Pferdebohnen oder Futtererbien 
oder Gerfte oder Roggen beſteht. Es ift zweckmäßig, erjtere mit 
Gerite, jo wie auch Futtererbien mit Roggen oder Hafer vermengt, 
mahlen zu Yafjen, jelbjtredend wendet man da, wo vergleichen 
nicht jelbjt gezogen wird, das wohlfeiljte Futter an. 

Nach ſolchem Brübfutter wird Vormittags bei einer Pauſe 
von 3 Stunden nichts mehr gegeben. Mittags während des 
Melkens wird abwechjelnd Erbien-, Rapps- oder Bundſtroh vor- 
gelegt, welches die Thiere mit erneuerter Freßluſt verzehren umd 
darnach gern einen friſchen Trunk zu fich nehmen, Nach einer 
Pauje von 3 Stunden erhalten fie eine tüchtige Portion Heu; 
dann wird die Krippe gereinigt und reichlich Waſſer hineinge- 
goffen. Gegen 7 Uhr wird wieder eine Sorte des genannten 
Strohs gegeben und dabei gemolfen. Zur Nacht befommen fie 
aefchnittenes Roggenftrob, welches bis zum nächiten Morgen ver 
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zehrt ift, wo bann die Fütterung wieder von Neuem beginnt. 
Hinfichtlich der Anwendung von Viehſalz wird auf die erjte Füt- 
terungsart bingewiejen. 

Dritte Fütterungsart. (Bon dem in Nr. 5 erwähnten 
Landwirth aus Weftfalen.) Morgens 5 Uhr erhält jeve Kuh 
2 Eimer Brübfutter, beftehend aus * Strohhäderling und Kaff 
(Spreu) und "s Hein gejchnittenem Heu, welches Tages vorher . 
furze Zeit gelocht oder gedämpft wurde. Was man an weißen 
Rüben, Stedrüben, Mohrrüben und Runfelrüben hat, wird, in- 
dem man Damit wechjelt, Hein gejtoßen und roh burchgemengt. 
Man kann für jedes Thier 1 Runkelrübe, 1—2 Mohrrüben oder 
1 große Stedrübe oder 6 weiße Rüben annehmen. Für die 
Milchkühe kaufe man im Winter in einer Dampfmühle Grand, 
wovon das Pfund durchichnittlich für 1 Sgr. zu haben ift, und 
rechne für jede Kuh täglih 2 Pfund (1 Kilogr.). Das Mehl 
wird gefocht und unter das Brühfutter gerührt. Will man für 
milchgebende Kühe Delfuchen anwenden, jo kann man für jede 
Y, Pfund (*s Kilogr.) rechnen, wodurch mehr Milch erzeugt und 
ein beſſerer Dünger gewonnen wird; eine zu ſtarke Fütterung, 
beionder8 von Rappskuchen, verurjacht der Milch einen Beige- 
ſchmack. Die Delfuchen werden in kochendem Waffer eingeweicht 
und in Die Krippe auf's Brühfutter gegofjen. Solch Brühfutter, 
welches auch mit eingefäuertem Grünfutter vermengt werben fann, 
erhalten die Kühe Morgens, Mittags und Abends 7 Uhr. Da- 
mit e8 zur Zeit nicht fehle, muß jedesmal Morgens 9 Uhr und 
Nachmittags 5 Uhr für das Kochen oder Brühen deſſelben gejorgt 
werben. Letzteres gejchieht, indem bie Miſchung von Häderling, 
Kaff und Heu mit kochendem Waffer übergoffen und feit zuge 
bet wird. Zwiſchendurch wird Stroh gefüttert und zwar Mor- 
gens 10 und Nachmittags 5 Uhr. 

Beim Einfahren des Heues läßt vorbemerkter Deconom das— 
jelbe auf den Speicher lagenweife mit Viehſalz durchſtreuen und 
zwar bei einem uber etwa 10 Pfund (5 Kilogr.), wo dann 
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beim Brühfutter das Salz wegbleibt. Andernfalls wird auf die 
Anwendung des Salzes in der erjten Fütterungsart hingewieſen. 

8. Sommerfütterung Die Sommerfütterung bejteht 
aus Futterroggen, Klee, Gras, Widen, Kohl, Rübenmuß, Spörgel 
und dergl. mehr. Im Anfang vermifche man das etwas zer- 
Heinerte Grünfutter mit Häderling, was ganz beſonders bei der 
erjten Fütterung des jungen Klees nothwendig tft; ein zu raſcher 
Uebergang taugt nicht. Nach und nad kann das Stroßfutter 
vermindert werden, bis der Klee, wenn er Knospen angeſetzt bat, 
unvermifcht gefüttert wird. Durch die Untermifchung wirft die 
blähende Eigenjchaft des jungen Klees weniger gefährlich auf das 
Rindvieh ein. Iſt das Futter in der Nähe zu haben, jo nehme 
man ed wo möglich dreimal Tages friich, in anderm Falle Mor- 
gend und Abends. Dafjelbe darf jedoch nicht Hoch und nicht feft 
aufeinander gelegt werben, weil es fich leicht erhigt. Den Tranf 
lajfe man nicht wie im Winter nach dem Futter folgen, jondern 
gebe ihn vorher; übrigens bedarf das Rindvieh im Sommer 
beim Grünfutter wenig. Tranf. 

Morgens 5 Uhr wird zu füttern angefangen. Jede Kuh 
erhält zuerſt "s Eimer Waſſer und darnah ein Futter vom 
vorigen Abend. Von Stunde zu Stunde wird ein Theil des 
Futters vorgelegt. Iſt neben dem Klee für Wider oder anderes 
Futter gejorgt, jo wird damit gewechjelt und folches wo möglich 
gejchnitten, wodurch der vierte Theil gejpart werben kann. 
Mittags und Abends wird die Krippe gereinigt und ein halber 
Eimer Wafjer hineingegoffen. Sollte man indefjen Gelegenheit 
haben, die Kühe täglich an's Waſſer zu treiben, jo würde es eine 
Wohlthat für dieſelben fein. 

Iſt mit der Stallfütterung Weidefütterung verbunden, jo gebe 
man dem Vieh in heißer Jahreszeit früh Morgens beim Melfen 
ein Futter Klee oder was e8 jei vom vorigen Abend und darnach 
die Weide. Möchte man im Herbit das Vieh auf ven Klee treiben 
laſſen, fo hüte man fich, daß es nicht im Thau gejchieht, weil 
jonjt ein Aufblähen der Thiere erfolgt; bejonders gefährlich iſt eg, 
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darnach jaufen zu laſſen. Während der heißen Stunden verjorge 
man das Vieh im Stall mit Hinveichendem Futter, jo auch Mit- 
tags mit einem guten Trank von allerlei Abfällen, wozu ein Faß 
in der Küche ftehen muß. Niemals aber darf das Vieh, nach— 
dem es getrieben worden, im erhisten Zuftande jogleich kalt ge- 
tränft werden. Man gebe ibm alsvdann vorab ein Futter und 
erjt nach einer halben Stunde den Trank, welcher bet einer fleinen 
Anzahl von Kühen im Eimer gereicht werden kann. Es wird 
Dadurch das Reinigen der Krippe für das übrige Futter erfpart. 

9. Behandlung einer Kuh vor dem Milchwerden. 
Man laffe fich nicht verleiten, wenn eine Kuh bis zum Milch 
werben noch einen Heinen Milchertrag liefert, wie es mitunter 
vorfommt, des Kleinen Vortheils wegen, einen großen damit ver- 
bundenen Nachteil Herbeizuführen. Am beiten ift e8, die Kuh 
10 Wochen vorher jtatt dreimal des Tages, nur zweimal zu melfen, 


14 Tage jpäter mır einmal und dann, falls noch viel Milch 


vorhanden wäre, durch Entztehung eines guten Brühfutters es 
fo einzurichten, daß 6 Wochen vor dem Milchwerden der Ertrag 
aufhört. Auch ijt die Vermifchung des Tranfes mit Oelkuchen 
zu vermeiden, weil dieje zu jehr treiben. Dann geht man wieder 
zu der gewohnten Fütterung über. Zwar wird gewöhnlich das 
Melken erit vier Wochen vorher eingejtellt, doch wird bei vor- 
ftehendem Verfahren der frühere Milchverluſt fpäterhin im reich 
lihem Maaße erjekt. 

Die Kühe werben in Zeiten, wenn fie feine Milch mehr 
geben, im Allgemeinen weniger gut gehalten; werben fie aber 
6 Wochen vor dem Milchwerden beffer gefüttert, jo hat dies 
nicht nur einen vortheilbaften Einfluß auf den jpäteren Milch- 
ertrag, jondern auch zugleih auf das Kalb. Ber Kühen aber, 
welhe zum erjtenmal milchwerden, toll man hierbei eine Aus- 
nahme machen. Auch fördert e8, ganz beionders bet letteren, 
ven Ertrag, wenn 4—6 Wochen vorher das Euter mit Waffer 
gewafchen wird, worin die Milchbeden gereinigt find. Es er- 
weitert ſolches die Milchadern und wirft auf die ftärfere Ent» 
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ftehung der Milch. Mitunter Haben die Kühe vor dem Milch— 
werben zu jtarfe, ihnen Schmerz verurjachende Euter ; in jolchen 
Fällen wird die Milch vorher jchon ausgemolfen. Sollten bei 
Kühen, welche zum erjtenmale milchwerden, die Striche zu jehr 
angejchwollen und hart geworben jein, jo werben fie mit zer- 
lafjener Butter gelinde eingerieben. 

Zur Zeit ziehe man einen Sachverjtändigen hinzu. Zugleich 
laffe man, wenn der Dünger im Stall nach hinten zu hoch läge, 
denjelben an ſolcher Stelle etwas wegräumen oder grade ziehen 
und dem Thier eine gute warme Streu und ein bequemes Lager 
geben, wobei Zug zu vermeiden iſt. Auch muß zur Abenhzeit 
für eine belle Stalllaterne gejorgt werden. Im Uebrigen ijt es 
nöthig, die betreffende Kuh, jo wie auch die etwa nebenftehenden 
Kühe möglichjt kurz anzubinden. - 

10. Behandlung einer Kuh nah dem Milchwerven. 
Nah dem Milchwerden laſſe man das Kalb mit Salz bejtreuen 
und der Kuh zum DBeleden bringen. Dann lafje man melfen 
und mit einem Theile der erjten noch warmen Milch das Euter 
tüchtig reiben und fneten, welches ein Mittel ift, Gejchwuljt und 
etwaige Entzündung, wenn fie jchon vorhanden wäre, zu entfernen 
oder ſonſt abzuhalten. Die übrige Mil wird gewöhnlich ver 
Kuh zum Saufen gereicht, doch iſt es, beffer, fie den Schweinen 
zu geben oder mit dem Trank zu vermifchen, da die Kühe jonit 
leicht dazu gebracht werden, fich ſelbſt die Milh auszufaugen. 
Dann foche man einen guten Trank von 5—6 Hand voll trodenen 
Bietsbohnenjchoten, welche jehr zur Reinigung dienen, nebjt zwei 
diden Schnitten Roggenbrod mit Wafjer fünig, wozu auch, wenn 
man damit verjehen iſt, eine Hand voll Kuhlümmel gegeben wird; 
zulett rührt man eine Taffe Rüböl (felbitredend fein gereinigtes) 
und zwei Eplöffel Salz durch und gibt ihn dem Thiere lauwarm 
zu faufen. Wird ſolcher Trank der milchgebenden Kuh die eriten 
drei Tage gereicht, jo dient e8 nur zum Vortheil. Der fernere 
Trank, welcher aus gebrühtem Erbſenſtroh, Kleeheu oder Grummet 
bejteht, wird mit 1—2 Hand voll Hafermehl oder Gerſtenmehl 
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vermengt und der milchgebenden Kuh bis zu 3 Tagen lauwarm 
gegeben, was viel ergiebiger auf den jpätern Milchertrag mirft, 
als wenn ihr derſelbe Falt gereicht wird, jelbit dann, wenn fie 
an kaltes Tränken gewöhnt wäre. Die eriten 9 Tage muß die 
Kuh mäßig gefüttert werden. Grünfutter wird derjelben, wenn 
fie folches auch ſchon längere Zeit erhalten hätte, anfangs ent- 
zogen und 2—3 Tage Grummet gefüttert, worauf man 6 Tage 
lang das Heu mit Grünfutter nach und nach ftärfer wermijcht 
und darnach zum Grünfutter übergeht. 

Das Melken gejchehe in den erjten Tagen fünfmal und zwar 
fehr ſcharf, damit fich feine Knoten im Euter bilden und die Milch 
in vollem Zuge bleibt. Nach Berlauf von einigen Tagen wird 
viermal gemolfen und wieder nach einigen Tagen wie gewöhnlich 
Morgens, Mittags und Abends, wobei es indeſſen nothwendig ift, 
daß Tolches regelmäßig zur bejtimmten Zeit geichtehbt. Man darf 
der Melkerin, wenn fie ſich Unordnungen darin zu Schulden fom- 
men läßt, feine Nachficht beweijen, muß vielmehr ſtrenge darauf 
Halten, daß fie ſich an die feitzejegte Stunde bindet. Die Milch 
. tt erft nach vollen drei Tagen zum Gebrauche gut; ein Beweis 
hiervon ift, daß fie ſich vor dieſer Zeit nicht kochen läßt. 

11. Bom Mäften, fo wie aub vom Aufzieben 
eines Kalbes. Ob man beſſer thut, das Kalb an der Mutter- 
kuh jaugen zu laffen oder ihm die beftimmte Nahrung zu veichen, 
- darüber find vie Meinungen gar verfchieven. Beides Hat viel 
für umd gegen fih. Was erfteres betrifft, jo kann man ficher 
fein, daß die Milchgefäße — Milchadern — völlig losgezogen umd 
alfo weder Knoten noch Geſchwulſt im Euter entftehen, denn ein 
Kalb verjteht es meifterhaft, durch ſcharfes Ziehen und Stoßen 
die Nahrung zu entwideln, jo daß die geichieftefte Melferin es 
ihm darin nicht gleich thut. Hat fich daſſelbe aber erjt an’s 
Saugen gewöhnt, ſo iſt e8 ſehr ſchwierig, jolches fpäterhin, wo 
e8 eine gemifchte Nahrung erhält, zum Saufen zu bringen; be- 
abjichtigt man aber das Kalb zu mäften, jo bat unbedingt Das 
Sagen den Borzug. Dennoch aber würde e8 nothwendig fein, 


398 Das Rindvieh. 


zur bejtimmten Zeit melfen zu laffen, wern auch nur wenig Milch 
erzielt wird, und jolche dem Kalbe zu geben. 

Die Vortheile, welche aus dem Tränken hervorgehen, be— 
jtehen darin, daß das junge Thier von Anfang an gewöhnt wird, 
die ihm gereichte Nahrung gern zu nehmen, und daß durch 
jpätere Beſchränkung berjelben das Gebeihen nicht gehindert wird. 
Manche laſſen die Kälber zum Aufziehen ſtets faugen, bis fie 
fefte Nahrung erhalten, wodurch fie zwar unvergleichlich gedeihen, 
doch ift e8 leicht zu berechnen, daß eine jolche Auffütterungsart 
mehr zum Bergnügen als zum Vortheil gereicht. 

Soll das Kalb getränft werden, jo bringe man es, nachdem 
daffelbe von der Mutterfuh beledt ift, jogleih in einen andern 
Stall, damit letztere bald ihr Leid vergeffe und ruhig werde; 
auch gebe man ihm einen gejchütten Stall und eine gute Streu. 
Die nächjtfolgende Milch wird für das Kalb gebraucht, fie Darf 
indefjen nicht vor demielben Hingeftellt werben, weil fie umge- 
jtoßen würde. Man halte daher den Eimer mit der linken Hand 
vor und ſtecke Die rechte tief in die Mil, um das Kalb an dem 
in die Höhe gehaltenen Zeigefinger die Nahrung einfaugen zu 
lafien, wovon es ſich nach und nach ſelbſt abgewöhnt und jolche 
ohne weiteres zu fich nimmt. Cine Hauptfache für das Gedeihen 
der Kälber beiteht darin, daß ihnen die Nahrung ganz regel- 
mäßig und milchwarm gegeben wird, auch dann, wenn fie einen 
gemischten Tranf erhalten. Iſt derjelbe heißer als milchwarm, 
jo wirft er nachtheilig auf den Magen, wird er Fälter gegeben, 
jo entjteht gewöhnlich Durchfall. 

Bietet fich bei reichlihem Meilchertrage zum Berfauf ber 
friſchen Milch Feine Gelegenheit dar, fo ift das Mäften ver 
Kälber in einer größeren Wirthichaft in der Regel eine vortheil- 
bafte Sache. Im diejer Beziehung it e8 am beiten, das Kalb 
an der Mutterkuh faugen zu laffen, doch muß, wenn die Nahrung 
nicht Hinreicht, nebenbei mit Milch von anderen Kühen nachge- 
bolfen werden. In Holland, auch in meitfäliichen Wirthichaften, 
werden bei Majtkälbern, welche bejonders gut gemäjtet werden 
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follen, zweimal täglich ein, auch wol zwei, rohe Gier mit ber 
Schale zerdrüdt, in den Trank gethan, was ganz befonders zum 
Gedeihen der Kälber dient; doch darf man bei feiner Maſt ver- 
gejjen, feine Berechnung zu machen, denn die Eier ftehen jet hoch 
im Preife. Manchmal iſt indeß die bejte Fütterung vergebens, 
indem das nöthige Gedeihen fehlt, wo e8 dann am beften ift, 
Das Thier baldmöglichſt zu verkaufen. 

Eine zweite Art des Mäftens ift folgende: Mean ftreut jogleich 
in die erfte Milch zum Saufen eine Mefferfpige Weizenmehl und 
steigt damit 8 Tage lang, bis zu einem Eßlöffel voll, den man 
jedesmal der Milch Hinzufügt, bis das Kalb gejchlachtet wird. 

Wünſcht man ein Kalb zu einer Milchkuh für den eigenen 
Stall aufzuziehen, jo ſehe man auf eine vworzügliche Art und fei 
mit der Milch nicht zu fparfam. Je bejjer die Kälber gehalten 
werben, deſto befjeres Milchvieh geht daraus hervor. Um aber 
die Fütterung nicht zu ſehr zu vertheuern, kann Verſchiedenes 
mit der Milch vermifcht werden. Die eriten 14 Tage gebe man 
dem Kalbe dreimal täglich hinreichend frifche Milch, jo lange fie 
noch die thieriiche Wärme hat, unvermifcht. Dann koche man einen 
ſämigen, nicht diden Hafergrügbrei täglich friſch und vermiſche 
3 Tage jedesmal die Milch mit einem großen Fülllöffel defjelben, 
Die folgenden drei Tage mit der doppelten Portion. In der 
vierten Woche nehme man 1 Theil friſche Milh, 2 Theile Brei 
und 1 Theil did gewordene Milch (feine jauere, abgelaffene), und 
rühre letztere zuletzt durch. Im der fünften Woche nehme man 
1 Theil friihe Milh, 2 Theile Brei und 2 Theile dicke Milch. 
In der jechsten, wo nur etwas frijche Milch Hinzugefügt wird, 
die dann ganz wegfällt, füngt man an, dem Kalbe gutes Heu, 
am beiten Grummet in die Krippe zu legen; Grünfutter aber er- 
hält es höchſtens erft nach einem Vierteljahr. Man thut wohl, 
jelbft wenn man eine gute Weide hat, das Kalb den Sommer 
hindurch ım Stall mit einem guten Trank zu verforgen, der nach 
6 Wochen aus allerlei Abfällen der Küche beftehen kann und mit 
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einer Hand voll Grand oder Weizenkleie mit kochendem Waſſer 
übergoſſen, vermengt wird. 

Eine zweite gute Fütterungsart beſteht, wenn es an Milch 
mangelt, in einer Vermiſchung der Milch mit Heuwaſſer auf fol— 
gende Weiſe: Man füllt ein Gefäß mit jungem, einigemal durch— 
geſchnittenem Heu, gießt kochendes Waſſer darauf und läßt es 
zugedeckt einige Stunden ſtehen. Nachdem das Kalb 4 Tage mit 
purer Muttermilch getränkt iſt, erhält es täglich ”, lauwarme 
Milh mit 7/4 Heumaffer vermifcht; 4 Tage jpäter 7; Milb und 
"s Heuwafjer; nach wieder 4 Tagen beftcht der Trank aus 
Milch und Heuwaſſer zu gleichen Theilen; nach 16 Tagen ang 
Y, Milh und nah 3 Wochen aus Y/, Mil, womit bis zu 
6 Wochen fortgefahren wird. Das Heuwaffer kann für 2 Tage 
borgerichtet werdet. 


Die Ziege. 


Lebhafte Augen und muntere Sprünge find die Erfennungs- 
zeichen von gefunden Ziegen; beim Erkranken läßt beides nad. 
Ziegen, welche feine Hörner und eine weiße Farbe haben, geben 
weniger ſtarke Milch als gehörnte von fchwarzer Farbe. Um die 
jelben gejund zu erhalten und gehörigen Nuten daraus zu ziehen, 
muß vor Allem für einen trodnen, veinlichen und warmen Stall 
(wobei die unmittelbare Nähe eines Schweinejtall® zu vermeiden 
it), für eine reichliche Streu von Stroh oder Yaub und für eine 
gute, jehr regelmäßige und reinliche Fütterung geforgt werben. 
Alles, was die Ziege an Futter erhält, muß nebft den Gejchirren, 
worin es gegeben wird, fehr rein fein; denn fein Thier ijt fo 
wählerifch im Futter, jo reinlich und eigen als gerade die Ziege. 

Das Winterfutter bejteht in gutem, vecht trodnem Heu, auch 
Erbien-, Widen-, Roggen» und Weizenftrob ift ein geeigneted 
Futter. Früh Morgens wird zuerjt gefüttert und 1”, Stunden 
nachher ein Trank gegeben. Man nehme dazu lauwarmes Wafler 
oder Schüffelmaffer vom vorigen Abend, worin aber fein unreines 
Waſchtuch geweſen fein darf, etwas Brodabfall und eine Hand voll 
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Weizen» oder NRoggenfleie oder Schrot von genanntem Getreide 
nebſt Kartoffelſchalen; abwechjelnd können auch etwas Runkelrüben 
oder Wurzeln hineingeſchnitten werden, was indeſſen nicht jede 
Ziege liebt. Alles aber wird rein gewaſchen und roh, nicht gekocht, 
angewandt, auch monatlich zweimal ein Eßlöffel voll Salz durch— 
gemiſcht. Solch einen Trank erhält die Ziege Morgens, Mittags 
und Abends zur ganz beſtimmten Stunde. Damit derſelbe nicht 
umgeſtoßen, auch keine Zeit zum Vorhalten verloren gehe, iſt es 
zweckmäßig, ein kleines Handfaß, in deſſen Griff ſich ein Loch 
befindet, an einen ſtarken Nagel in geeigneter Höhe hinzuhängen. 
In Zwiſchenzeit des Tränkens wird von dem genannten trockenen 
Futter in die Raufe gelegt. 

Im Sommer ift der Trank derjelbe wie im Winter; dahin- 
gegen wird im Sommer, jtatt des trodnen Futter, grünes ge- 
reicht, als Gras, Klee, Laub aller Art, 3. DB. Laub von Heden 
und Kartoffeln, Blätter von Runkelrüben und braunem Kohl. 
Doch müfjen vorfommende Raupen nebjt ihrem Schmuß und alfe 
Blätter, woran fich Ungeziefer befindet, jorgfältig entfernt werben. 
Läßt man die Ziegen hüten, jo werde darauf gejehen, daß fie 
feine Rainfarren freffen, weil dadurch die Milch einen unange- 
nehmen Geſchmack erhält. 

Die Behandlung einer milchgewordenen Ziege bejteht in Fol- 
gendem: Diefelbe erhält eine gute Streu, der Stall aber darf 
14 Tage vorher und 14 Tage nachher nicht gereinigt und wor 
Allem fein dumpfes Stroh gefüttert, noch Stroh aus einer Bett- 
jtelfe gebraucht werden. Zunächit gebe man ihr 2—3 Hand voll 
trodene Vietsbohnenſchoten oder getrodnete Melde, was beides zur 
Reinigung dient. Unterdeß foche man einen Brobtranf, welchen 
fie nach einer halben bis einer ganzen Stunde lauwarm erhält. 
Man nehme dazu etwa 1" Maaß (1° Liter) Waſſer, "/e Pfund 
("/s Kilogr.) Roggenbrod, einen halben Eplöffel ſchwarzen Kümmel, 
eben jo viel Salz, einen halben Eplöffel Rüböl und 1 Eßlöffel 
voll Roggenmehl. Dann legt man etwas gute8 Heu vor und 
gibt den Trank am erjten Tage dreimal, worauf man wieder 
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zu dem früheren Trank zurückkehrt, doch iſt e8 beijer, in Den 
eriten 3 Tagen weder Kartoffelichalen noch anderen Abfall dazu 
anzuwenden. Während diefer Zeit wird fein grünes, jondern 
trodenes Futter gereicht. 

Die Ziege muß ſcharf gemolfen werden; jollte Das Euter aber 
ſehr ſtark und jteif fein, fo geichehe jolches zumweilen jchon vor dem 
Milchwerden. Mit den erjten Tropfen Milch wird das Euter jtarf 
gerieben, wodurch fich vorkommende Geſchwulſt verliert, die übrige 
Milch wird der Ziege gereicht, doch nicht jede hat Neigung dazu. 

It das Lamm zum Aufziehen beftimmt, jo wird es jofort 
mit etwas Salz betreut und der Mutterziege zum Beleden vor- 
gelegt. Im den erjten 6 Stunden erhält e8 feine Nahrung, dann 
befommt es 's Liter lauwarme Muttermilch, nicht mehr. Mit 
einer folchen Bortion wird das junge Lamm 14 Tage lang täg- 
lich fünfmal geträntt. Da die Ziege nur dreimal täglich gemolfen 
wird, jo muß zweimal die Milch erwärmt werden. Nach Verlauf 
diejer Zeit erhält das Lamm viermal am Tage feine Nahrung, 
doch in etwas ſtärkerm Maaße; beffer aber zu wenig als zu viel. 
Nah 6 Wochen wird ihm etwas Milch abgezogen und dagegen 
Schüſſelwaſſer nebjt etwas Brodwaſſer zugefet, bis man dann nach 
und nach zu dem Trank übergeht, wie die Mutterziege ihn erhält. 


Das Schwein, 


1. Wahl der Schweine. Dei der Wahl der Schweine 
zum Mäften kommt e8 auf den Gebraud an. In Haushaltungen, 
wo man für einen großen Dienjtbotentifch zu jorgen hat und alſo 
auf diden Sped zum Baden von Pfannkuchen, zum Ausbraten 
für Spedjaucen u. |. w. rechnen muß, wird gewöhnlich eine große 
Art gewählt, wohingegen, wenn mehr auf gut gemäftetes Fleiſch, 
als Sped gejehen wird, Kleinere erwünfcht find. 

Die Merkmale einer guten großen Art find folgende: Der 
Leib ijt lang, der breite Rüden bildet von der Schulterhöhle bis 
zum Kreuz eine Linie, die Seiten find lang, tief und herab» 
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hängend. Kopf und Füße find im Verhältniß zum Körper mög. 
lichjt Hein, kurz und dünn, die Augen hell und lebhaft, die Ohren 
groß und herabhängend. Die Haut ijt dünn — eine dickere Haut 
erfordert mehr Nahrungsjtoff — die -Borjten fein und dünn. 
Bei dem Allen ijt es eine Hauptjache, daß die Thiere gut wachjen, 
gut reifen und fich gut mäjten, was gewöhnlich bei Thieren mit 
vorjtehend erwähnten Merkmalen der Fall ift. 

Für Heinere Haushaltungen ift die kleinere englifche Sorte 
mit Eurzen, feinen Beinen zu empfehlen. Sie wächſt jchnell, be- 
figt eine erwünjchte Frepluft, nimmt mit grobem Futter vorlieb, 
mäftet fich in der Regel gut und vafch und bedarf weniger Futter 
als erjtgenannte Sorte. Das Fleiſch ift durchwachien, jehr wohl- 
ſchmeckend und der Sped von röthlicher Färbung Man bringt 
leicht ein folches Schwein auf 130—150 Pfund (65—75 Rilogr.), 
doch erreicht e8 bei guter Majt 200—250, auch wol 300 Pfund 
(100, 125 bis 150 Kilogr.), wobei man dann auf dicken Sped 
und reichlich Fett rechnen Tann. | 

2. Stallung und Streu Im kalter Jahreszeit be— 
dürfen die Schweine eines warmen Stalles; e8 hängt die ſpätere 
Mäftung jehr damit zufammen. Sehr zwedmäßig find zwei 
Ställe neben einander, damit dieſelben fich aus einem Stalle in 
den andern ergehen fünnen und es danı jo einzurichten wilfen, 
daß fie ftets ein trodenes, warmes Lager haben. Die bejte Streu 
ist Stroh. Da’ fich aber manche Schweine Das gefährliche Stroh— 
freffen angemwöhnen, jo hat man darauf zu achten und in jolchen 
Borkömmniffen eine andere Streu zu gebrauchen, welche unter 
anderem auch aus Steinfohlenafche beſtehen kann. Durch das 
Strohfreffen verftopfen fich die Eingeweide oft jo jehr, daß mans 
ches Thier feinen Tod darin findet. Ein dagegen anzumenben- 
des Verfahren ift in „Mittel für Franfe Hausthiere” mitgetheilt. 

3. Das Mutterfhwein und feine Jungen. Das 
Mutterichwein bringt durch feine Unbeholfenheit gar häufig die 
jungen Ferkelchen um's Leben; auch gibt e8 Schweine, welche die 
Jungen freien. Um fie vor diefer Neigung zu bewahren, machte 
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der Thierarzt Waldenhorft in Yübbede kefannt, man jolle Dem 
Mutterjchweine jogleih nach dem Werfen "s, bis 1’; Gramm 
Brechweinftein in 2 Gaben, jede in . Maaß (“/ Liter) Milch auf- 
gelöft, eingeben. Die zweite Gabe jei nur dann nöthig, wenn 
die erjte nicht wirfe. Durch den Brechweinitein joll das Thier 
franf gemacht und dadurch von dem Auffreifen jeiner Jungen ab- 
gehalten werden. Ein zweites wirkſames Mittel joll darin be- 
jtehen, viefelben in lauwarm gemachten Bier zu wafchen und 
diejes Bier das Mutterjchwein jaufen zu laſſen. Es iſt aljo 
nothwendig, daß eine zuverläffige Perjon die Ferfelchen bewacht 
und darauf achtet, daß das Mutterjchwein fich nicht Darauf wirft. 

Je mehr Junge das Mutterjchwein geworfen hat, deſto bejler 
muß der Trank dafür eingerichtet werden. Daffelbe nährt nie- 
mals anders als alle Jungen zu gleicher Zeit; follte nun die 
Anzahl größer fein als es befriedigen kann, jo muß man ent- 
weder die übrigen mit lauwarmer Milch an einem warmen Ort 
in einem Korbe mit Heu aufzubringen fuchen oder, was bejjer 
ijt, fih die Mühe geben, abwechjelnd Alle am Mutterjchweine jau- 
gen zu laffen und bei denen, welche zurückhleiben, nachhelfen. 

In der jechjten Woche werden die Ferfelchen von dem Mut- 
terſchweine entfernt. Man kocht dann gefchälte Kartoffeln recht 
weich, rührt fie durch einen Durchſchlag und vermengt fie dünn 
breiartig mit jüßer, nicht abgelafjener Milch und füttert fie da— 
mit 5 mal täglich und zwar Morgens 7 und 10 Uhr, Nachmit- 
tags 1 und 4 Uhr und Abends 7 oder 3 Uhr, Doch muß jedes 
mal der Trog gereinigt werden. Solch einen Trank erhalten fie 
bis zu Y Jahr und bleiben während dieſer Zeit im Stall. 
Alsdann wird angefangen, die Kartoffeln mit der Schale, weich 
gefocht und zerftampft, mit Hleingejchnittenen Nunfelrübenblättern 
vermengt und mit faurer Milch verdünnt, denjelben 3 mal täg- 
lich, Morgens 8, Mittags 12 und Abends 8 Uhr zu geben. 
Auch werfe man ihnen zuweilen einige Hand voll Getreideförner 
vor; friiher Roggen aber iſt höchſt ſchädlich. Nach Verlauf von 
4 Wochen fann man zu nächjtitehender Fütterung übergehen: 


Zum frifchen Wachsthum der Schweine ift e8 eine Haupt- 
bedingumg, das Futter reinlich, Hinreichend und ganz regelmäßig 
zu geben und den Troy jedesmal zu reinigen. Im den verichie- 
denen Gegenden wird verjchiedenartiges Futter angewandt, 3. DB. 
wo man Wein und Obſt feltert, die Träbern deſſelben; Abfälle 
aus Brauereien; im gewöhnlichen Haushaltungen gereinigte Abfälle 
von Gemüſe und Starsoffeln, Waſſer, worin dieſelben abgefocht 
jind, vorfommende Molke, Spülicht u. dergl, was Alles in einem 
in der Nähe jtehenden Faſſe gefammelt werde. Jedoch wird auf- 
merffam darauf gemacht, Feine Abfälle für die Schweine zu be— 
nugen, worin Sich Pfefferförner vorfinden, indem hierdurch der 
Zod herbeigeführt werden kann. Sollten mehr Kartoffeln vor- 
räthig fein als gebraucht werben, jo wird täglich ein verhältniß- 
mäßiger Theil weichgefocht und zerjtampft. Dann vermengt man 
mit Vorſtehendem das Fleingeftoßene grüne Futter, als: junge 
Neſſeln, junge Diſteln (welche vorzüglich füttern), Blätter von 
braunem oder grünem Futterkohl, jchlechter Salat und mas der— 
art im Feld und Garten zu haben if. Kann man, wenn bie 
Kartoffeln fehlen, ven Trank mit etwas Schrot oder Kleien ver- 
mijchen, jo dient e8 zum guten Gedeihen. Uebrigens darf das 
Futter während des Wachfens nicht gar zu nahrhaft eingerichtet 
werden, es tft eine Hauptjache, die Schweine den Sommer hin- 
durch bis zum Mäften gehörig mit grünem Futter zu verjorgen, 
was fie, wie man zu jagen pflegt, auseinander treibt. Man gebe 
den Trank im Sommer 5 mal täglich und zwar Morgens 6, 
Mittags 12 und Abends 8 Uhr. Geſchieht das Füttern ganz 
pünktlich auf den Glodenjchlag, jo bleiben die Thiere bis dahin 
rubig; läßt man fie aber über die Zeit hinaus warten, jo were 
den fie ungeftüm und verjchlingen ihr Futter zu gierig, was Dem 
Wachsthum und Gedeihen hinderlich iſt. Das Futter werde hin— 
reichend dünn gemacht oder ſonſt in Zwiſchenzeit, befonders wäh- 
rend der Hite, 2 mal täglich friſches Waſſer in den Trog ges 
gojfen. Ganz vorzüglich iſt es bei der Hite, den Schweinen täg- 
lich "einmal unvermifchte, dicke, ſaure Milch zu geben. Auch iſt 
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e8 von großem Werth, wenn fie wöchentlich eimmal etwas Buchen- 
aſche in's Futter erhalten, welches zur Reinigung und Beförde- 
rung der Freßluſt dient. Mean gebe einem vierteljährigen Schweine 
täglih Eßlöffel, fteige allmählig bis zu einem ganzen und fahre 
damit fort, bis zur Maftzeit. Ganz bejonders ijt die Anwendung 
der Ajche in den drei heifeften Monaten zu empfehlen; in Er- 
mangelung derjelben muß wöchentlich 2 mal etwas Salz mit dem 
Futter vermijcht werden. 

4. Das Mäften So lange die Schweine noch nicht 
ausgewachfen find, ift Meaftfutter nicht angemefjen, weshalb fie 
zur rechten Zeit angezogen werden müjfen. Das Mäften Tann 
zwar zu jeder Jahreszeit geicheben, doch ijt weder Wärme nod 
zu große Kälte förderlich. Die beſte Zeit ift die zwifchen Michaeli 
und Weihnachten. Das Meaftfutter richtet fich nach dem, was 
gezogen wird. Es befteht erftens in gefchrotenem Getreide, als: 
Gerſte, Erbien, Futterbohnen, Widen und türfifchem Weizen, 
zweitens in Gewächlen, als: Kartoffeln, Futterwurzeln, Sted- 
rüben umd weißen Nüben; eine Fütterung von leßteren gibt je 
doch feinen feiten Sped. Wünſcht man verjchievene Gewächje an— 
zuwenden, jo wirde e8 am bejten fein, neben den Startoffeln zu— 
erit Stedrüben zu füttern und zulegt die Wurzeln folgen zu 
lafjen, weil fie darnach das Uebrige nicht freffen würden. Die 
beitimmten Gewächſe können roh Eleingejtoßen, die Kartoffeln aber 
müjfen ganz weich gekocht und gejtampft werden. Dann wird 
das Futter mit dem in Nr. 3 erwähnten Küchenabfall, jaurer 
Mich und mit einem bejtimmten Maaß Schrot, was am Ende 
dieſes Abſchnitts bemerkt ift, vermeng.. Das Meaftfutter muß 
anfangs etwas dünn und nicht mit einemmal zu nahrhaft ein— 
gerichtet werden; ein allmähliger Uebergang ift für die Maſt am 
zuträglichjten, auch darf das Futter nicht zu warm gegeben wer- 
den. Darum ift e8 beffer, auch weniger zeitraubend, wenn der 
Trank in einem Faſſe für den ganzen Tag fertig gemacht wird; 
täglich aber muß derſelbe frifch fein. Damit es Morgens feinen 
Aufenthalt gibt, Taffe man ihn jedesmal im Kauf des Tages, wann 
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Die Kartoffeln gekocht find, zur bejtimmten Zeit fertig machen. 
Das Füttern gejchieht bei der Maft regelmäßig alle 3 Stunden, 
6 mal im Tage, nämlich Morgens um 6 oder 9 Uhr, Mittags 
um 12, Nachmittags um 3 und 6, Abends um 8 oder 9 Uhr. 
Es wird dadurch die Freßluſt ganz anders unterhalten, als wenn 
das Futter jeltener und dabei in größeren Portionen gegeben wird. 
Man ftreue alle 14 Tage "s Eplöffel Spießglanz über ein Futter, 
was bejonders günftig auf die Maft einwirft. Auch erhält jedes 
Schwein Mittags nach dem Trant 2 Maaß (24 Liter) vide, 
jaure Milch. 

Wird auf jolhe Weile das Maftfutter gut und regelmäßig 
gegeben und zugleich für eine warme Streu gejorgt, jo kommen 
die Schweine rajch vorwärts, wobei man fich weit befjer jteht, 
als wenn durch Entziehung des Wöthigen, die Maſt in die Länge 
gezogen wird. Zum Mäſten der Schweine, welche jehr fett ge- 
macht werden jollen, rechnet man in der Regel 12 Wochen, wo— 
bei fie im letzten Monat am meijten gewinnen. Cine Hausfrau, 
welche das Mäften vorzüglich verfteht, Hält folgende Angabe für 
geeignet: 

In den erjten 14 Tagen erhält jedes Schwein täglich 3 Pfund 
(1"/, Klgr.) Gerjtenmehl, bis zu 4 Wochen 4 Pfund (2 Klgr.), 
bis zu 8 Wochen 6 Pfund (3 Klgr.) und wird damit fortgefahren 
bis zu 12 Wochen. — 


5. Eine zweite Art der Behandlung beim Auf- 
ziehen und Mäſten ver Schweine Nach langjährigen Er- 
fahrungen einer aufmerkſamen praftiichen Hausfrau, welche ganz 
bejonderes Glück mit der Schweinezucht ohne Milch hatte, darf 
das trächtige Schwein in den letzten Monaten, wenn der Hirt 
die Schweine im Walde hütet, in Zeiten, wo Buch und Eicheln 
fallen, nicht: mit ausgetrieben werden. Es hat fich binlänglich 
ergeben, daß jolches Futter bei den ungeborenen Schweinchen einen 
lungenkranken Zuftand bewirkte, welcher fich ſpäterhin in ſtetem Huften 
zeigt, wobei die Ferkelchen jelten ein Alter von 9 Monaten erreichen. 
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Nachdem die Heinen Schweine 3 Wochen alt geworben find, 
wird nebenbei zu füttern angefangen und zwar bei Mangel an 
Kuhmilch mit einem dünnen Trank von Geritenmehl oder Gerſten— 
grüße, welche mit Waffer, Salz und fchlechtem Fett recht ſämig 
gekocht wird, im Gefchmad, wie man Suppe kocht. Kann Milch 
damit verbunden werden, jo bleibt das Fett weg, Mil hat den 
Borzug. Diejes Nebenfüttern, während die Ferkelchen noch vom 
Mutterſchwein genährt werben, muß täglich 4 mal gejchehen, doc 
in geringem Maaße, weil durch ftarfe Gaben die Thierchen dick— 
bäuchig werben. 

Sind diejelben 6 Wochen alt, jo fängt man an, jedesmal zur 
dem bemerkten Trank etwas gejchälte, recht weich gefochte und 
ganz fein geftampfte Kartoffeln durchzurühren. Das Futter muß 
mäßig warm, darf weder Falt, noch heiß gegeben werben, indem 
faltes Futter den Schweinchen faum die halbe Nahrung gewährt, 
heißes Futter aber nachtheilig auf die Gedärme wirkt. 

Bon diejer Zeit ab erhalten die Schweine von Morgens 6 
Uhr- an, regelmäßig alle 2 Stunden Futter, doch nicht zu viel, 
immer tjt darauf zu jehen, daß dieſelben fich nicht zu rund freien. 
Nachdem 3—4 Wochen gejchälte Kartoffeln mit dem Trank ver- 
mijcht worden find, können ungefchälte, rein gemwajchene, weich ge— 
fochte und gejtampfte Kartoffeln in gleicher Weije gefüttert wer— 
den; den Trank made man dann nicht zu dünn. Auch kann 
man jetzt ftatt des Gerftentranfes, Gerjtenfchrot mit den Kar— 
toffeln vermijchen und im Sommer junge fein geftogene Difteln 
fochen und durchrühren, welches bei Mangel an faurer Milch, 
ein vorzügliches Futter für Faſelſchweine ift. 

Zum Vortheil der Maft dient e8 bejonders, zeitig im Herbſt 
anzufangen, die Schweine gut zu füttern, wobei Runkelrüben 
gänzlich ausgejchloffen werden müſſen; Wurzeln und Stedrüben 
mit Kartoffeln vermifcht, iſt das befte Futter. Beim Mäjten 
werde alle 2 Stunden gefüttert, doch immer wenig, der Trog 
muß ſtets rein jein, weil fonft das Futter im Troge leicht jauer 
wird. Auch ift e8 gut, oft eine Handvoll Buchenafche durch das 
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‘ Futter zu mifchen, weil diefe reinigt. Man gibt auch wol, 
wenn die Schweine wegen jchwarzer Zähne nicht gut beißen, iwel- 
ches dem Freſſen hinderlich ift, Hart gebratene Bohnen oder 
Erbien, damit die Schweine fich. die ſchwarzen Zähne abbeißen. 

Hat man jo gehörig mit dem Mäften angefangen, jo muß 
das Futter ganz did fein. Hierzu wird das Schrot zuvor mit 
fochenden Waffer angerührt und Halb Schrot, halb gefochte und 
gejtampfte Kartoffeln zufammen gemijcht, wobei täglich frijch ge- 
focht werden muß, weil Futter vom vorigen Tage die Schweine 
weniger gern freffen. Haben dieſelben jchon gut zugenommen, 
fängt das Fett von innen an zu bigen, wodurch viel Durft ent- 
jteht. Man giebt dann täglich zweimal einen Eimer voll Faltes 
Waffer und fährt fo regelmäßig mit dem Mäften fort, wobei 
man auch ohne Milch recht fette Schweine erhält. 





Zucht und Mäften des Geflügel. 
1. Die Gänſezucht. 

Der Nugen, welchen eine Gans gewährt, bezieht fich nicht 
nur auf ihre werthoollen Federn, bei guter Mäftung bringen auch 
die im Handel fich zu hohen Preijen gejteigerten Xebern, das wohl« 
ichmedfende Fleiſch und das viele Fett große Vortheile. 

Unter den Gänſen gibt es binfichtlich der Größe und des 
Eierlegens verjchtedene Arten. Manche verjelben fangen fchon 
im Januar zu legen an, wozu ein gutes Winterfutter und ein 
warmer Stall beiträgt, andere erjt im März, Um mun, den 
größten Nuten, von den Gänjen zu erzielen, juche man ganz 
frühe Sorten zu erlangen, damit die Brut früh beginne, worauf 
dann bald eine zweite Brut folgen fann. 

Eine Hauptbedingung bei der Gänfezucht ift Waffer und wäre 
es nur ein Teich, welcher das ganze Jahr hindurch Waffer ent— 
hält. Der Stall muß im Sommer Iuftig, im Winter warm 
jein und täglich im Sommer mit Rafen, im Winter mit Stroh 
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gejtreut werben. Das Futter kann im Winter in Fein gejchnit- 
tenen Futterwurzeln, Stedrüben, Kartoffeln, Hafer, Schrot oder 
Spreu beftehen, welches täglich zweimal bingeftreut wird und 
fann für jede Gans 2 große Hand voll von den bemerften Ge- 
wächjen oder die Hälfte Hafer oder Schrot angewandt werben. 
Im Sommer aber juchen fich die Gänſe größtentheils draußen 
ihr Futter jelbit, ganz bejonders, wenn Sümpfe und Anger Ver: 
gang bieten. Zehn Gänſe erhalten als Oberhaupt und Bejchüter 
einen Gänferich, der ich, wenn er jo gut wie die Gänſe ge 
füttert wird, bejonders der Brutgänje annimmt und der Küch— 
lein, wenn fie von Raubvögeln oder anderen Naubthieren an- 
gefeindet werden. Die beiten Brutgänje find die von der zwei— 
ten Brut, weil die von der erjten insgemein zu groß und fett 
jind. 

Die Anzahl der Eier, welche die Gans nach einander legt, 
beträgt gewöhnlih 12 bis 15, auch wol darüber; einjährige 
Sänje legen jpäter und ſparſamer. Iſt man im Befiß von 
Gänſen, welche im Januar legen, jo fangen die Brutgänje bei 
guter Fütterung ſchon 3 Wochen nach der erjten Brut wieder 
an zu legen, wobei man auf 8 Eier rechnen kann; fie können 
dann noch eine zweite Brut liefern. 

Zur Zeit des Brütens macht man ein weiches Nejt von 
Strob, von einem folchen Umfange, daß man 14 Eier hinein 
(egen kann. Es kommen 3 in die Mitte, 4 in die Lüden und 
dann in länglichrunder Form 7 ringsumber, doch dürfen bie 
Eier nicht zu jehr bewegt werden. Nach 10 Tagen werden die 
jelben nachgejeben, um diejenigen, im welchen fich feine Küchlein 
entwicdeln werden, wegzunehmen. Die Probe tft folgende: Man 
bält an einem dunfeln Ort ein Ei mit der linken Hand, die 
Spige nad) unten vor ein Licht und hält die rechte Hand, rund 
gebogen, auf den oberiten Theil des Eies, wo dann Diejenigen 
Eier, welche tauglich find Har, die übrigen dunkel erjcheinen. 
Sind mehrere Brutnefter vorhanden und bat man viele Eier 
weggenommen, jo kann man aus den verfchiedenen Neftern die 
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Eier bis zu 14 zujfammenfügen und den übrigen Brutgänfen 
wieder frijche umterlegen. Man nehme dazu die Eier der beiten 
Gänſe, jehr gut iſt e8, wenn man jolche, die während der letzten 
3 Tage gelegt find, zum Unterlegen nimmt, weil fie dann gleich- 
mäßiger auskommen. Bei guter VBerforgung mit Futter und 
Waffer können die Gänſe das Brüten bis zu 6 Wochen aushalten. 

Während der Brütezeit müffen die Gänje täglich 2 bis 3 
mal vom Nejt getrieben werden. Zwar verlajfen einige von jelbjt 
ihr Neſt, doch iſt es bei den wenigiten der Fall; fie dürfen in- 
deifen nur 30 bis 15 Minuten daffelbe verlaffen. Da aber nicht 
alle Brutgänje zur vechten Zeit zum Neft zurückkehren, am wenig- 
ften, wenn e8 an binlänglichem Futter fehlt, jo mug man die— 
jelben, wenn fie ſich vergejfen und länger bleiben, zum Nejt zu— 
rückführen. Solches muß auch gefchehen, wenn eine Gans ihre 
Eier verläßt umd ein anderes Neſt bejucht, wozu manche jehr 
geneigt find. Die Brütezeit dauert gewöhnlih 4 Wochen, bei 
kalter rauher Witterung aber kann es leicht einige Tage länger 
währen. Die Küchlein, welche zuerjt aus den Schalen fchlüpfen, 
werden in ein Käſtchen mit einem Theil des Neftes an einen 
warmen Ort gebracht, Doch nicht eher, bis fie unter der Mutter: 
gans volljtändig troden geworben find. In den erften 24 Stun- 
den bedürfen fie feiner Nahrung, dann jtreut man feine Krüm— 
chen Schwarzbrod und ſtellt Wafjer hin, Hält fie recht warm 


und bringt fie der Muttergans erjt zurüd, wenn auch Die libri- 


gen fich von der Schale befreit haben. So füttert man fie 8 
Tage, 4 mal täglich; alsdann kann das Brod mit Klein ge 
fchnittenen, jungen Neſſeln, wenn jolche jchon zu haben find, ver- 
mengt werben. 

Nach 8 Tagen bringt man die jungen Gänſe mit der Mutter— 
gang und ftets in Begleitung des Gänferichs in einer warmen 
Mittagsitunde in's Freie, damit fie grafen, doch Dürfen fie an— 
fangs nicht zu lange draußen fein. Nach 12 Tagen kommen fie 
in den fogenannten Gänfegarten oder auf die Weide und nach 
14 Tagen aufs Waffer. Nach 3 Wochen, wenn fie ſchon größ- 
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tentheils ihre Nahrung draußen finden, füttert man ſie Morgens 
und Abends mit Kleie und läßt ſpäter Hafer folgen. Ohne 
Nebenfütterung von Körnern kommen die jungen Gänſe ſelten 
auf, ſelbſt dann nicht, wenn ſie auf der Weide die beſte Nahrung 
hätten. Man muß darum nachhelfen, bis ſie ausgefiedert ſind; 
wenn die Flügel über dem Kreuz ſich ſchließen, bedürfen ſie der 
Nachhülfe am meiſten. 

Zuweilen ſtellt ſich bei jungen Gänſen Durchfall ein; ein 
Mittel dagegen iſt im Abſchnitt: „Mittel für kranke Hausthiere“ 
mitgetheilt. Suchen ſich die jungen Gänſe ihre Nahrung in 
Sümpfen, ſo können ſie leicht Blutegel mit verſchlingen. Man 
ſtreut dann wöchentlich 2 mal Tabaksaſche auf das Futter, wel— 
ches ſie beim Zurückkommen oder des Morgens erhalten. Sobald 
die Gänſe ausgefiedert haben, füttert man ſie zu Hauſe am beſten 
mit Kohlblättern. Diejenigen, welche man zum frühen Gebrauch 
beſtimmt hat, werden nicht gerupft, weil die Haut ſonſt zu viel 
Stoppeln erhält. 

2. Das Miäſten. Sollen die Gänfe zum Mäften 
angefanft werden, jo ſehe man wol zu, daß man nicht 
an alte Gänje oder Gänferiche geräth, weil hierbei ganz ver 
Zwed verfehlt würde. Die Merkmale find im Abjehnitt: „Kenn— 
zeichen guter Qualitäten” mitgetheilt. Im Webrigen werben die 
zum Mäften bejtimmten Gänje nur einmal gerupft, welches nicht 
zu kurz vor dem Mäſten gejchehen darf. Um reine Federn zu 
erhalten, ift e8 nöthigenfalls gut, die Gänſe vorher zu wafchen. 
Auch ziehe man ihnen die beiden Fettfedern aus, weil fie dadurch 
beijer zunehmen; fie fien hinten auf der Fettdrüſe und find an 
der runden Form zu erfennen, die Breite derjelben iſt an beiden 
Seiten des Federkiels gleich. 

Das Mäften der Gänſe geichieht auf verjchievene Weiſe, 
wobei zwar die eine der andern ganz. bedeutend nachjteht, Doch 
muß fich ein Jeder danach richten, was er anwenden kann, indeß 
iteht die Art der Mäftung mit dem EHeineren oder -größeren Ge— 
winn in genauer Verbindung. Zum Mäften gehört bei jeder 
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Fütterungsweife ein Heiner, dunkler, möglicht ruhiger Stall, wel- 
cher täglich mit Stroh oder Laub zum Neinhalten der Federn 
und zur jchnelleren Maſt gejtreut werden muß. Je enger, dunk— 
ler. und jtiller die Gänſe ſitzen, deſto früher werden fie fett. Cs 
gehört dazu eine Zeit von 4 Wochen. Das verjchievenartige 
Majtfutter wird bei den Gänjen durch BVorftreuen und durch 
Nudeln oder Stopfen angewandt. 

1. Das VBorftreuen. Es wird dazu am häufigsten Hafer 
genommen, der 5 mal täglich hinreichend gegeben wird. Die 
Quantität hängt von der Bejchaffenheit der Gans ab; ein Thier 
bedarf mehr als das andere, doch kann man durchichnittlich zum 
Mäſten einer Gans auf * Scheffel (41 Liter) rechnen, oder 
man gebraucht Ye Scheffel (27 Liter) Hafer und vermengt jedes 
Zutter mit Hein gejchnittenen Mohrrüben, welche jedoch in den 
beiden letzten Wochen weg bleiben, weil das Fleiſch ſonſt einen 
Beigeſchmack davon erhält. Zugleich gibt man jeder Gans täg- 
lih eine große Mefferipige Spießglas (Antimonium) in ein läng- 
lich gerolltes Stüdchen feiten Teigs geprüdt, das von Mehl und 
Wafjer gefnetet wird, und 1 Xheelöffel Salz; beides bewirkt 
größere Lebern und ein rajcheres Fettwerden. Daneben muß für 
einen fejtftehenden, jchmalen Trog mit Waffer geforgt werben, 
wo hinein man etwas grob gejtoßene Holztohlen und feinen Kies 
oder groben Sand thut, was die Verdauung befördert, aljo zum 
jchnelleren Fettwerden dient. Doch darf derjelbe nicht fo breit 
jein, daß die Gänfe fich darin baden fünnen; im ungünftigen Fall 
fann eine Latte darüber genagelt werben. ° 

Beſſer als Hafer und Mohrrüben, joll für Gänje und Trut- 
hühner die Fütterung von Eicheln fein, welche da, wo fie wach— 
jen, wohlfeil zu ftehen fommt. Ganz vorzüglich fein und trut- 
hahnmäßig wird die Gans dur ein Maftfutter von Hirje, was 
in Gegenden, wo fie gebaut wird, eben nicht zu koſtbar ift. 

Nach einem Recept aus Pommern über die Mäftung der 
Gänje werden Diefelben dort in einen mit Stroh wol bejtreuten 
Stall gejperrt und während 3 Wochen mit geftampften Rüben 
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und Gerjtefchrot, zu gleichen Theilen, vollauf gefüttert und ge 
hörig mit Sand und Waffer verjehen. Solche gemäfteten Gänſe 
follen mit einem feinen Finger did Speck bededt jein und ge- 
wöhnlich gegen Martini gejchlachtet und geräuchert werden. 

2. Das Nudeln, wodurdh die Gänfe jehr fett werben 
können, geichieht wie folgt: Es gehört dazu vorab für jede Gans 
einzeln, ein enges hölzernes Ställdhen, worin fie nur Raum zum 
Sitzen bat, fich nicht umdrehen kann und welches mit einer vein- 
lichen und ſtets rein zu haltenden Streu von trodenem Laub oder 
Stroh verjehen fein muß. Born hat daffelbe einen Ausjchnitt 
für Kopf und Hals, Hinten im Boden einen Ausjchnitt, damit 
feine Verunreinigung entjtehe. Die Dede des Ställchens muß fo 
eingerichtet fein, daß fie abgenommen werden kann, um die Gans 
beim Stopfen herauszuheben. Sobald fie fich wieder auf ihrer 
Streu befindet, wird die Dede bejchtwert, damit die Gans nicht 
entweicht. Im Uebrigen muß diejelbe, wie jchon bemerkt, ftets 
veinlih und ruhig gehalten werben, es iſt alfo dazu ein ftiller, 
dunkler und fühler Ort zu wählen. Die im Mäſten der Gänfe 
io berühmten Israeliten in Prag verbinden ihnen, wie es heift, 
die Augen, verjtopfen die Ohren, nähen fie in Leinwand und 
hängen fie dann auf, damit fie durch nichts beunruhigt werben, 
Dat Manche, wie man fagt, die Füße der Gänſe auf ein Brett 
nageln, wollen wir zur Ehre der Menjchlichkeit nicht glauben. 

Der Nudelteig wird gewöhnlich won gejchrotener Gerſte und 
etwas Salz mit heißem Waffer fteif gefnetet, dann werden Heine 
Klöge davon abgebrochen und zwijchen den Händen zu Nudeln in 
Form eines Heinen Fingers aufgerollt und zum Antrodnen neben 
einander gelegt, was für mehrere Tage geicheben Fann. 

Das Stopfen geichieht ftets pünktlich immer zur gleichen Zeit 
Morgens, Mittags und Abends und zwar auf folgende Weile: 
Man nimmt die Gans aus dem Ställchen, fchlägt ihr ein Tuch 
um ben Leib, jest fie auf einen Stuhl und fich ſelbſt daneben 
auf die beiden Enden des Tuches, öffnet der Gans mit der linken 
Hand den Schnabel und läßt die Nudel oder das, womit man 
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ftopft, Himein gleiten. Die Gans bevarf alle Tage reichlich 
friiches Waſſer, welches vor ihr Ställchen geftellt wird und wo 
hinein man feinen Kies oder groben Sand und Holzfohlen ftreut. 

3. DasNudeln mit Teig von geihrotener Gerfte. 
Derjelbe wird von gefchrotener Gerjte und etwas Salz mit hei— 
gem Waſſer jteif gefnetet, Dam werden Feine Klöße davon abge 
brochen umd dieje zwijchen den Händen zu Nudeln in Form eines 
kleinen Fingers aufgerollt und zum Antrodnen neben einander 
gelegt, was für mehrere Tage gejchehen kann. Dean halte die 
Gans, wie es vorjtehend bemerkt ijt, ftede am erjten Tage 4 
Nudeln in den Hals, die man vorher in ein nebenanftehendes 
Gefäß mit Waffer taucht, wodurch fie beſſer hinunter gleiten, 
und die man dann janft niederftreicht. Dies wird täglich 5 mal, 
Morgens 7 und 10 Uhr, Nachmittags 1, 4 und Abends 7 Uhr 
wiederholt, oder man beginnt nach Gefallen mit der Fütterung 
eine Stunde früher und hört damit Abends 6 Uhr auf. Auch 
gebe man jeder Gans täglich eine große Meſſerſpitze pulverifirtes 
Spiehglas in eine Nudel gedrüdt. 

An jedem Tage jteigt man mit einer Nudel, jo daß am zwei- 
ten jedesmal 5, am dritten 6 und jo weiter bis zu 20 Stüd 
gegeben werden, worauf man täglich eine Nudel abzieht und fo 
fange damit fortführt, bis die Gänje den gewünfjchten Grab von 
Fettigkeit erreicht haben, was neben der Schwere daran zu erken— 
nen it, daß die Schnäbel eine weißliche Färbung erhalten und 
unter den Flügeln Fettpolfter entftehen. Da aber im Anfang 
der Mäftung die geringe Anzahl der Nudeln die Freßluſt der 
Thiere nicht befriedigen kann, jo wird in der erjten Zeit nachge- 
holfen durch Vorſtreuen von gequellter Gerjte oder Hafer, oder 
e8 wird für ein Futter von Abfällen, wie beim Mäjten der Trut- 
hähne gejorgt. An Trinkwaſſer darf es nicht fehlen und muß 
hierbei, wie fchon erwähnt, feiner Kies und etwas zerjtoßene Holz- 
kohlen zugeſetzt werben. 

4. Das Mäſten mit Mais. Wünjcht man die Gänſe 
beionders fett und wohlichmedend zu haben und ungewöhnlic, 
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große Yebern zu erhalten, jo dient dazu neben dem bemerften 
Stälfchen, das Stopfen mit Mais; der vowährige joll beſſer als 
frifcher fein. Manche halten e8 für gut, den Mais vor dem 
Stopfen zu quellen, indem man ihn in fochendes Waſſer wirft, 
einen Walf darüber gehen und ihn dann auf einem Durchichlag 
erfalten läßt. Manche weichen ihn ohne weiteres am vorigen 
Tage in Waffer ein. Das Stopfen gejchieht, indem man jich 
wie vorjtehend bemerkt, rieben der Gans auf einen Stuhl fett, 
den Schnabel öffnet und den Mais aus der rechten hohlen Hand 
hinein gleiten läßt, wobei man mit dem Zeigefinger oder mit 
einem glatten Stöckchen etwas nachhilft, den Schnabel zuhält 
und die Körner von oben janft an ven Hals hinab ftreicht und 
fo fortfährt, bis derſelbe oben nur noch etwa einen 2 Zoll (5 
Gentimeter) weiten leeren Raum Hat; doch ftopft man die erjten 
Male weniger ſtark. Hierbei ſei bemerkt, daß man den Gaft ganz 
janft behandeln muß, weil er fonft jogleich blaue Flecken erhält; 
nach jeder Mahlzeit gibt man ihm zuleit als Deffert eine finger- 
lange und fingerdide Nudel, aus einem Zeig von Mehl und 
Waſſer gefnetet und getrodnet ; zu jeder Nudel nimmt man beim 
Aufrollen eine Feine Mefferfpite fein geftoßenes Spießglas und 
taucht die Nudel vor dem Stopfen in Waffer. Anderes Futter 
erhält neben ſolchem Stopfen die Gans nicht. 

Bevor das nächitemal geftopft wird, muß man unterjuchen, 
ob der Kropf ganz leer geworden ſei, denn früher darf nicht 
fortgefahren werden. Diefe Mäftung wird 3—4 Wochen fortges 
jeßt und man gebraucht gewöhnlich an Mais den dritten Theil 
eines Scheffeld. Gegen das Ende der Mäftung muß man auf 
die Gans wol Acht geben, damit fie nicht in ihrem Fette erjtict; 
wenn fie ftark feucht und der Athem heiß wird, iſt die Gefahr 
nahe. Hinfichtlich des Vortheils einer jo gemäfteten Gang wird 
auf „Gemeinnütziges“ hingewiefen. 

In. Schwaben wird alles Federvieh geftopft, jogar die Tau— 
ben, dieje jedoch mit Erbjen. Die Pafteten von Entenlebern follen 
noch beffer fein, als die von Gänſen, fie fommen von Frankreich 
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aus in den Handel, ob die Enten aber mit Mais oder vielleicht 
mit Hirje gejtopft werben, iſt mir nicht befannt. 

Das Mäſten mit Hirje Auch Hirfe it für Gänſe, 
überhaupt für alles Geflügel ein worzügliches Maftfutter, beſonders 
für Kapaunen und Boularden; das Fleiſch wird dadurch ganz weiß 
und mit feinem fett bededt. 

Wie bei der Gänſemaſt, muß alles übrige Geflügel einzeln in 
Ställhen gejegt werben; nur Tauben und junge Hähnchen fom- 
men zujammen in Gitterftälichen. Da beim Mäjten mit Hirie, 
wie es nachjtehend genau angegeben iſt, das Geflügel zum Trinken 
Milch erhält, jo ift zu hölzernen oder irdenen Gefäßen zu rathen. 
Zur guten Maft ift große Reinlichkeit, Pünktlichkeit und ein ruhi- 
ger, weder zu warmer, noch zu falter Ort nothwendig. Die 
Hirfe wird zum Binden mit etwas Weizenmehl, übrigens mit 
Fett und wenig Wafjer zum Zeig gemacht. Die für einen Tag 
bejtimmte Portion Hirje und Weizenmehl thut man im eine 
Schüffel, macht darin eine Vertiefung, läßt Die nachjtehend be- 
merkte Butter auf dem Feuer zerfließen und wenn fie nur noch 
etwas warm tjt, gießt man fie hinein und rührt fo lange, bis 
diejelbe in das Mehl gedrungen ift, wo man dann fo viel milch- 
warmes Waffer Hinzu gießt, ald zu einem jteifen Zeige nöthig 
it. Der Teig bleibt jo jtehen, bis eine Stunde vor dem eriten 
Stopfen. Man nimmt ihn dann auf eine mit Hirje dünn be- 
jtreute Schüffel, arbeitet ihn etwas durch und theilt ihn in drei 
Theile, wovon man ein Stüd zujammen rollt, wie eine Dice 
Dratwurjt, in 20 gleiche Theile ſchneidet und aus jedem eine 
fleine Kugel rollt, indem man immer etwas Hirje dünn auf Die 
Schüffel ftreut, um das Ankfleben des Teiges zu verhüten. Mit 
diejen Kugeln werden die Thiere geftopft, gerade jo, wie e8 bei 
den Gänjen angegeben ift, jelbjtredend eine Kugel nach der andern, 
wobei jede vor dem Einftopfen in Milch getaucht wird. Am 
beften ift eg, die Kugeln eine halbe Stunde vor jedem Stopfen 
aufzurolfen, doch, können auch die für den Tag bejtimmten 60 


Stüf Morgens zugleich gemacht werden. - Nach dent, Stopfen 
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wird den Thieren Milch zum Trinken eingegoffen, wenn fie Das 
mit fertig find, nimmt man die Gefäße weg, thut fie zum Reini— 
gen in einen Kübel, fpült fie nochmals mit faltem Waffer ab und 
ftülpt fie um, bis zum nächiten Stopfen; was jedesmal gejchehen 
muß. Die Portion für die verjchiedenen Thiere und die Zeit, 
wie lange fie geftopft werden, find wie folgt. 

Da die Butter bei den geftiegenen Preijen das Mäften vertheuern 
würde, jo könnte gefchmolzenes Nierenfett zum Erjag dienen. 


Ein Truthahn: Täglich 12 Loth (20 NIth.) Hirſe, 1 Loth 
(1?/, Alth.) Weizenmehl und 1%/, Lorh (21/, Nith.) Butter zum 
Teig, und nach jedem Stopfen 4 Loth (6?/, Nlth.) Milch zu trinten, 
alfo 12 Loth (20 Alth.) für den ganzen Tag. 

Eine Truthenne: Täglich 8 Loth (131/, Nlth.) Hirſe, T/, Loth 
(5/, NH.) Weizenmehl und 1 Loth (12/, Nith.) Butter, nad) jedem 
Stopfen 4 Loth (6?/, Alth.) Milch. 

Ein Aapaun: Täglih 7 Loth (11?/, Nlth) Hirſe, 1/, Loth 
(5/, NH.) Weizenmehl und I Loth (12/, Nlth.) Butter, jeve Bortion 
zu 16 Kugeln, nad) jedem Stopfen 4 Loth (6?/, Nlth.) Milch. 

Eine Poularde: Zäglih 5 Loth (81/, Alth.) Hirſe, 1/, Loth 
(d/, Nith.) Weizenmehl, 3,, Loth (1%/, Nith.) Butter, jede Bortion 
zu 12 Kugeln, nad) jedem Stopfen 4 Yoth (6?/, Nlth.) Milch. 

Iunge Hahnen (Küken) etwa die Hälfte. 

Eine Sans: Täglich 8 Loth (13'/, Nlth.) Hirſe, 1 Loth (1?/, 
Nlth.) Weizenmehl, 1 Loth (1?/, Nlth.) Butter, jede ‘Portion zu 20 
Kugeln, nad) jedem Stopfen 8 Loth (13Y/, Alth.) Milch. 

Tauben werden nicht geftopft, fie erhalten einen dünn gekochten 
Brei von Hirſemehl, der ihnen mittelft eines Federkiels dreimal Tages 
eingeblafen wird; für jede Mahlzeit 3/, Loth (d/, Nlth.) Hirſe, 1/5 
Loth (2 Gramm) Butter, 3/, Loth (5/, Nlth.) Mil; zu trinken be— 
fommen fie nicht. In Ermangelung des Hirſemehls kann auch allen- 
falls Gerftenmehl gebraucht werben. 

Truthahn, Truthenne und Gans bebürfen zum Fettwerden 24 Tage, 
anderes Geflügel 16 Tage. In Schwaben ift diefe Art zu mäften auch 
ſehr in Aufnahme und zwar für Gänfe mit Matsmehl. Es jollen 
täglich) jeven Abend 8 Loth (131/, Nlth.) Maismehl und 1 Loth 
(12/, Nlth.) Butter mit Waffer zu einem feften Zeige gemacht werben, 
den ınan Morgens noch mit etwas Maismehl durchfnetet und 30 Kugeln 
daraus aufrollt, wovon der Gans dreimal des Tages jedesinal 10 Stüd, 
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vorher in Milch getaucht, eingeftopft werben; zum Trinken erhält fie 


für den ganzen Tag 16 Loth (26?/, Nith.) Mil, jo wird 24 Tage 


gemäftet. Die ganze Maft erfordert 6 Pfund (3 Kgr.) Maismehl, 
24 Loth (40 Nith.) Butter und 12 Pfund (6 Kgr.) Milch. 


Die Entenzudt. 


Die Enten machen fih da am  vortheilhafteften, mo 
fie größtentheild ihre Nahrung auf dem Waffer finden, - 
wohin fie der Enterih führt, dem eine Gefellfchaft von 
10 Stüd gegeben wird. Man erkennt denjelben an einer hinten 
befindlichen, aufrecht ftehenden, Heinen Frummen ever. Die 
Enten fangen ſchon im Februar zu legen an und lohnen ein gutes 
Futter täglich mit einem &. Man fann bei guten Xegeenten 
im Jahre auf 100 Eier rechnen. Häufig aber laffen fie die Eier 
in Teiche oder Sümpfe fallen, weshalb es nöthig ift, Diejenigen, 
welche ein Ei haben, im Stall Iegen zu laſſen. Das Futter, 
welches fie erhalten, kann in Hafer, Spreu u. dergl. beſtehen, fie 
nehmen mit Allem vorlieb; wenn fie im Winter auf den Stall 
angewiejen find, muß neben dem Futter ſtets für Waffer geforgt 
werden. 

Sobald die Ente Trieb zum Brüten zeigt, lege man ihr 
13—15 der frifcheften Eier unter und jorge während der Brüte- 
zeit, welche 28 Tage dauert, gehörig für Futter und Wafler. 
Enten find aber feine guten Brütemütter, ſondern laufen gern 
vom Nefts es ift daher ficherer, ihre Eier durch Hühner ausbrüten 
zu laſſen. Auch werden wol Truthühner damit beehrt, welchen 
man die doppelte Anzahl Eier unterlegen fanı. Da dieſe bei 
ihrem ftarken Trieb zum Brüten das Siken gar nicht leid wer— 
den, fo vermögen fie zweimal hintereinander eine Zucht beruor- 
zubringen. Die feinen Enten fommen nicht zugleich aus, um fo 
weniger, wenn nicht alle Eier frijch waren, man nimmt fie da— 
ber nach und nad) aus dem Neft, weil die Brüthenne jonft 
die Eier verlaffen würde. Während diejelbe noch auf dem 
Neſt ihre Pflicht erfüllt, muß für die nieblichen Thierchen gejorgt 
werden, wie es bei den Gänfefüchlein bemerkt ift, bis die Mutter- 
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ente ihr Werk vollbracht hat, die ganze Brut um fich verjammelt 
und fie aufs Waffer führt. Sie gedeihen auf ihrem Element 
am bejten, wo fie jogleich nach Inſecten haſchen und ſich ſchon 
zum Theil davon nähren. Bet jehr falter Witterung halte man 
fie wo möglich vom Waffer zurüd, weil fie mitunter darauf er- 
ftarren. Im der erjten Zeit jtreue man den Heinen Enten täg- 
lich einigemal feine Krümchen von Roggenbrod bin, vermengt man 
ſolche 2 Tage mit hart gefochten, klein gehadten Eiern, jo be- 
fördert ein folches Futter jehr ihr Wahsthum. Dann erhalten 
fie neben dem Brod übrig gebliebenes Gemüfe, Fein gejchnittenen 
Salat und Kohl, feucht gemachten Weizen u. ſ. w. Durch ein 
gutes Futter wachlen fie rajch heran. Nach 4 Wochen fangen 
fie jhon an, jelbit fin ihr Sutter zu jorgen, bejonders wenn 
Sümpfe und Teiche in der Nähe find. 

Das Mäften der Enten. Zum Mäften der Enten ge- 
bört eine Zeit von 14—16 Tagen und hinreichend geeignetes 
Futter. Hinfichtlich des Ausziehens der Fettfevern wird auf das 
beim Meäften der Gänſe Bemerkte hingewieſen. Stein Geflügel 
wächſt jo raſch heran und mäftet fich fo leicht als junge Enten; 
wenn fie ihre Nahrung auf dem Wafjer fuchen können, bedarf 
e8 zur Mäjtung nur einer Nachhülfee Mean füttert fie dann 
Morgens und Abends, und follten fie in der Zwilchenzeit nach 
Haufe fommen, auh Mittags. Bei einer Mäftung im Stall 
werden fie wie Gänſe 5mal im Tage gefüttert, von Morgens 
6 Uhr an alle 3 Stunden bis Abends 6 Uhr. Das Futter be- 
ſteht aus Fein gejchnittenem Salat und Kohlblättern mit etiwas 
beliebigem Schrot von Gerfte oder Erbjen oder grobem Mehl 
mit fettigem Spülicht, befjer noch mit dem, was vor dem Spülen 
von den Tellern, Schüffeln und aus den Töpfen mit etwas Waffer 
zufammengejtrichen wird, vermengt. Schneller noch erreicht man 
jeinen Zweck, wenn man Kartoffeln oder Kartoffelichalen und 
Runfelrübenblätter weich Focht, Hein ftampft und für 5 Enten 
täglih 3 Eplöffel gröblich geſtoßenen Ziegelftein nebſt etwas Ab- 
fall von Schwarzbrod mit dem oben bemerften Futter vermengt. 
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Acht Tage vor und nach Michaelis foll die befte Zeit zum Mäſten 
der Enten jein. 


Die Truthbühnerzudt (Kalefuten). 


Zwölf Truthühner erhalten als Oberhaupt einen Truthahn. 
Das weibliche Perſonal foll nicht über 4 Jahre, das männliche 
nicht über 2 Jahre alt fein. Mitte April fangen fie gewöhn— 
lih an zu legen und es folgen dann 25—30 Eier, wenn man 
fie nämlich regelmäßig wegnimmt und nur ein Neftei liegen läßt, 
welches bezeichnet werden muß. Wird aber das Wegnehmen ver- 
fäumt, jo fangen fie ſchon mit einer geringen Anzahl von Eiern 
zu brüten an. Sobald fich bei einem Huhn Neigung zum Brüten 
einftellt, jo macht man an einem ruhigen, etwas dunkeln Ort ein 
Neſt und legt in der Weije wie bei den Gänfen 15 Eier hinein 
und jest die Henne darauf. Wünſcht man lieber Hähne als 
Hennen zu haben, indem erjtere zum Gebrauch für die Tafel 
größern Werth haben, jo wählt man lange, vorn ſehr ſpitze 
Eier mit einem Fraufen Wirbel, woraus in der Regel folche 
hervorgehen. Einmal täglich wird das Bruthuhn vom Neſt ge- 
hoben, mit friichem Waſſer verjorgt und mit einer Mifchung 
von Schrot oder Kleie, gehadten Kohl- und Runfelrübenblättern 
und weich gefochten, Hein gemachten Kartoffeln gefüttert, doch 
dürfen legtere nicht mehr heiß fein. Nach Verlauf von 10 Ta- 
gen fieht man die Eier nach und verfährt damit, wie bei den 
Sänfen bemerkt worden. Die Brütezeit währt 28 Tage, oftmals 
einen Tag länger oder fürzer. Gegen Ende derjelben, wenn 
die meiften Eier angepidt find, werben die Hühner nicht mehr 
zum Füttern vom Neft gehoben, man läßt fie alsdann 48 Stun- 
ven lang ruhig figen, weil font die halb geöffneten Eier zertreten 
werden. Mit den zuerjt ausgefommenen Zruthühnchen verfährt 
man wie bei den Gänfefüchlein. Nachdem fie 24 Stunden alt 
geworden find, füttert man fie die erften 3 Tage nur mit hart» 
gefochten, abgejchälten und Klein gehadten Eiern und ftellt ihnen 
friiches Waffer hin. Dann kann man denjelben bis zu 8 Tagen 
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frifchen weichen Käſe mit feingehadtem Knoblauch untermifcht, 
geben, oder auch wie e8 häufig gejchieht, anfangen, einen Brei won 
weichgefochten Erbjen oder Hirfe oder Buchweizengrüge, den man 
mit Kartoffelbrei vermengen kann, zu füttern. Solcher Brei kann 
nah 14 Tagen zur Hälfte mit roben, Hein gehadten jungen 
Brennnefjeln und Schnittlauch vermengt werden. Nah 3 Wochen 
nimmt man 2 Theile von bemerkftem Grünfutter, womit man 
auch jchlechten Salat vermiichen kann, und 1 Theil Brei, welches 
Futter fie dann fortwährend erhalten. Die jungen Thierchen find 
ſehr weichlicher Natur und bevürfen zum Aufkommen einer jorg- 
jamen Pflege. - Hauptjächlic muß man fie vor Näffe, Kälte und 
Thau ſchützen, jo auch taugt ihnen ftarfe Sonnenhige nicht. 
Dis zu jehs Wochen müffen fie ſich an einem Orte aufhalten, 
welcher eine gelinde Wärme und einen trodnen Boden hat; es tft 
gut, denjelben oft mit durchwärmtem Sande zu beitreuen. Man 
laffe fie während diefer Zeit nur bei warmem Wetter hinaus. 

Dei einer größeren Truthühnerzucht werden die ermwachjenen 
Zruthühner den Sommer hindurch auf Weideplägen und auf 
Stoppelfeldern gehütet, im Haufe füttert man fie mit etwas Ge— 
treide, übrigens mit gefochten Kartoffeln und bauptfächlich mit 
Srünfutter. Im Winter wird Kaff gebrüht, welcher mit Tre- 
bern und etwas Erbjenbrei oder mit Schrot oder grobem Mehl 
oder mit weichgefochten und zerftampften Knollengewächſen unter- 
mijcht wird. Da die Truthühner fehr gefräßiger Natur find, 
jo würden fie zu fojtipielig werden, wenn man das Futter zu 
gut einrichten wollte. 

Das Mäften ver Truthühner Wie bei den Gänjen 
bemerft, jo gehört zum Meäften des Geflügels überhaupt ein 
jtilfer, etwas dunkler Ort und eine warme Streu. Um einen 
Truthahn fett, zart und vorzüglich wohlichmedend zu mäften, tft 
vor Allem die Fütterung mit Wallnüffen zu empfehlen. “Derjelbe 
erhält am erjten Tage eine Nuß mit der Schale, welche man, 
damit fie bejjer gleitet, in Del oder Waffer taucht, dann in den 
Hals tet und janft durch den Schlund nieverftreiht. So gibt 
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man täglich eine Nuß mehr und fährt damit fort, bis am 17ten 
Tage 17 Nüffe nach einander gegeben werden. Dann wird bie 
Anzahl derjelben täglich um eine vermindert, jo daß man wieder 
zu einer Nuß zurückkehrt. Die erfte Zeit aber muß nebenbei gut 
gefüttert werden. Man nimmt dazu Schrot, Hein gefchnittene 
Abfälle von Gemüfe aus der Küche oder Kohlblätter, gefochte 
und geftampfte Kartoffeln oder Kartoffelichalen, Klein gejchnittene 
Schwarten, Reſte von NRoggenbrod, fetten Spülicht, wo möglich 
auch Milch, Furz, was der Art zu Haben ift und was Alles mit 
einander vermengt wird. Zugleich muß man täglich für hin— 
reichend friiches Waffer mit grobem Sand forgen. 

Die zweite Art zu mäften befteht im Nudeln, wie e8 bei 
den Gänfen empfohlen worden. Doc fange man mit einer Nudel 
an, fteige bis zu 17 und böre mit einer auf. Daneben erhal- 
ten die Truthähne in der erſten Zeit oben bemerktes, gemijchtes 
Futter und ftetS reichlich Frifches Waſſer mit Sand. 


Die Hühnerzudt. 

Das zu Anfang bei den Truthühnern Erwähnte bezieht fich 
auch auf die gewöhnlichen Hühner. Bei milder Witterung, be- 
fonders aber, wenn fie einen warmen Aufenthaltsort haben und 
gut gefüttert werden, fangen fie oft jchon anfangs Februar zu 
legen an. Das bejte Futter ift Gerſte; eine wohlfeilere Fütte- 
rung aber bejteht in Spreu oder Hafer, letstere ijt bejonders 
dann zu empfehlen, wenn fie auf dem Feuer im Waſſer ausge- 
quellt wird. Man erjpart dadurch nicht nur ein Viertel Des 
Futters, jondern die Hühner Tegen auch beffer danach. Auch 
wirft Nefjelfamen und Abfall von Leinfamen jehr auf das Eier- 
legen. Das Futter erhalten fie in Zeiten, wo nicht viel für fie 
abfällt oder draußen nicht wiel zu haben ift, täglich zweimal; man 
kann jedesmal auf ein Huhn eine reichliche Handvoll rechnen. 
Nichts freſſen fie lieber als Eierſchalen, auch dienen folche zur 
Bildung der Schale, aber anzurathen find fie nicht, weil die 
Hühner dadurch das Eierfreffen lernen. Beſſer ift e8, wenn fte 
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keinen alten Kalk finden können, dafür zu ſorgen. Ein über— 
maßiges Füttern ift dem Legen hinderlich; doch iſt es nothwendig, 
in Zeiten wo ſie ihre Federn verlieren, was zwiſchen Martini 
und Weihnachten geſchieht, ſie gut zu halten. Werden ſie in 
ſolcher Zeit verſäumt, ſo darf man nur auf die Hälfte der Eier 
rechnen, die man andernfalls erhalten würde. 

Zum Brüten nehme man weder einjährige Hühner, u Gier 
von benjelben, weil diefe zu Hein fir. Um einem Huhn vie 
Neigung zum Brüten zu benehmen, jtede man es einigemal im 
kaltes Waffer. Zum Ausbrüten müſſen die frifcheften Eier, we 
möglich von guten Yegehühnern genommen werben; jollte man 
fie wo anders ber erhalten, jo dürfen fie micht zu jehr bewegt 
werden. Ob vorzugsweife Hühnchen oder Hähne wünjchensiwerth 
find, hängt davon ab, ob man fie aufzuziehen oder auf den Markt 
zu bringen beabfichtigt. Um erjtere zur erhalten, nehme man Eier 
zum Ausbrüten, welche bei abnehmendem Monde gelegt find; aus 
den bei zunehmendem Monde gelegten Eiern entjtehen Hähne; 
auch läßt fich bei runder Form des Eies einigermaßen auf Hühn— 
hen ſchließen. Man lege der Henne, wenn fie groß tft, 15 
jonjt 13 Eier unter; es tft zweckmäßig diefelben mit Rotbitift 
oder Dinte zu bezeichnen, indem manchmal Hühner ihre Eier in 
das Brütneſt legen und ſolche dann entfernt werden fünnen. Das 
Brüthuhn muß täglich, mit gutem Körnerfutter und gefochten Ab- 
fällen aus der Küche, auch mit frijchem Waffer verforgt werben. 
Die Brütezeit dauert 21 Tage. Die jchon ausgefommenen Thier- 
chen werden in einen Korb mit Heu gethan und warm gehalten, 
bis alle ausgefrochen find, wo dann die Henne die ganze Brut 
um fich verfammelt. Erſtere wird mit Körmern gut gefüttert, 
am beiten iſt e8 dieſe zu quellen; die Küchlein aber erhalten wäh— 
rend der erften 24 Stunden fein Futter, weil fie jonjt leicht 
jterben. Sie werden dann mit feinen Krümchen von altem Rog— 
genbrod oder frijchem weichem Käſe (abgelaufener dicker Milch) 
oder mit Birchweizengrüge oder gemahlener Hirfe gefüttert. Ganz 
beionders nimmt das junge Völfchen zu, wenn man Buchweizen 


oder Hirſe kocht und folche Falt zum Füttern verwendet; auch 
erreicht man mit falt gewordenem Erbjenbrei diejen Zwed. Die 
jungen Thierchen find häufig einer Krankheit unterivorfen, welche 
man den Pips nemmt und woran oftmals eins nach dem andern 
ftirbt. Die Krankheit mag mehrere Urfachen haben, ift aber 
impermeidlich, wenn fie Noggenkörner freffen. Um fie im der 
Folge vor ſolcher Krankheit zu jehügen, gebe man ihnen zumeilen 
gefochtes, Falt geworvenes Sauerkraut (eingemachter Weißfohl) 
und wenn es an Gelegenheit zum Grafen fehlt, Abfälle von 
Salat und grünem Kohl. Zudem erhalten die Eier durch Grün- 
- futter einen feineren Geſchmack und eine hochgelbe Farbe. Auch 
muß, um den Pips zu verhüten, bei ftarfem Froſt für lauwar— 
mes Trinkwaffer geforgt werden. Geeignete Mittel gegen Krank— 
beiten der Hühner find nachftehend mitgetheilt. 

Wo diejelben einen engen Vergang haben, da tjt e8 zweck 
mäßig einen Bretterabichlag für fie machen zu laffen und jolchen 
von Zeit zu Zeit von neuem mit trodenem Sande anztıfüllen. 
Sie bedürfen des Sandes zum Baden, um Haut und Federn 
gefund zu Halten und fich vom Ungeziefer zu befreien. In Bezug 
auf letteres ift es auch nothwendig die Hühnerhäufer oftmals 
reinigen zu laffen und fie mit Sand zu betreuen. 

Das Mäften junger Hühner (Küfen) Man fee 
diefelben in einen engen Lattenftall und gebe ihnen dreimal täg- 
lich ein gutes Futter. Es werde hierzu fettiger Spülicht ge— 
nommen, namentlich das, was Mittags und Abends vor dem 
Wajchen der Töpfe, Schüffeln und Zeller mit etwas Waffer aus 
denjelben zujammengeftrichen wird und was mit Schrot, grobem 
Mehl oder Kleie, Brodabfällen, gefochten und Klein geftampften 
Kartoffeln, wo möglich mit etwas jüßer, ſonſt ſaurer Milch, Hein 
gefchnittenen Echwarten u. dgl. vermengt wird. Die Küken wer- 
den bei jolcher Fütterung in 10—12 Tagen ganz fett und jehr 
woblichmedend. 

Auch iſt gekochte Gerſte, Buchweizen oder Hirje ein gutes 
dutter zum Meäften; jo auch Gerftenmehl mit Bier angemengt. 
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Nupfen geſchlachteter Gänfe und Behandlung der Federn. 


Die beiten Federn find freilich die von lebendigen Gänjen, 
weil fie weniger von den Motten leiden, doch find bei einer 
richtigen Behandlung‘ auch die von gejchlachteten jehr gut; eine 
Hauptjache ift es jedoch, beim Nupfen jede blutige und ſchmutzige 
Fever zu entfernen. Man nimmt an, daß 4 geichlachtete Gänſe 
von mittlerer Größe 1 Pfund (. Kilogr.) gewöhnliche und 
Y, Pfund (s Kilogr.) Flaumfedern liefern. 

Beim Rupfen werden zunächit Die größeren und dann bie 
darunter figenden weichen Federn genommen, doch wird jede Sorte 
allein gehalten. Die unmittelbar auf der Haut figenden, bejon- 
ders die ımterm Bauch und an der Bruft, jowie auch die unter 
den Flügeln befindlichen, find die fogenannten Flaumfedern oder 
Gänfedaunen, welche am weichjten find und am meiften Elaftici- 
tät haben; darnach folgen die Federn an den Beinen oder Keulen; 
die auf dem Rüden und an den Flügeln find weniger weich. 

Die Federn nach dem Nupfen ohne weitered in einem Sad 
aufhängen zu laffen, taugt nicht, da in furzer Zeit fih Milben 
barin erzeugen und erjtere ein Raub verjelben werden. Kann 
das jogenannte Schleißen oder Ziehen nicht bald gejchehen, jo ſtecke 
man den Sad in einen Badofen, welcher nur noch die Wärme 
bat, die nach dem Herausziehen des Brodes in einem Dfen jtatt- 
findet, wodurch die Federn austrodnen und den Motten vorge- 
beugt wird. Sobald e8 geht, werde das Schleifen vorgenommen, 
die damit verbundene Zeit und Mühe wird doppelt erſetzt. Schleiß- 
federn machen ein Bett nicht nur weicher und angenehmer als 
von ganzen Federn, man Ffann auch hierbei auf einen noch ein— 
mal fo langen Gebrauch rechnen. Das Schleigen befteht darin, 
die beiden Seiten einer Feder vom Kiele abzuziehen und zwar 
von unten nach oben hin. Das oberjte Stüdchen mit der Scheere 
abzufchneivden, um es mit zu benußen, wie's häufig gefchieht, ift 
eine verkehrte Sparſamkeit, weil die jcharfen Spiten nad) und 
nach die Inlitte (Zeug, worin die Federn gefüllt find) durchboh— 
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* ven, den übrigen Federn zum Nachfolgen den Weg bahnen und 
‘ überhaupt dazu beitragen, dieſelben bald jchadhaft zu machen. 
Die beiten Schleiffedern find die von den Beinen, welche nad) 
Gefallen den Flaumfedern beigemijcht werben können. 


Einige Mittel für kranke Hausthiere. 


Hr. Baynıe in Leipzig erlaubte fich vorlängft die Dreiftigfeit, aus meiner 
Hausfrau ohne mein Wiffen mehrere Abjchnitte, darunter nachftehende 
Mittel für kranke Hausthiere, in feinem „Familien-Journal“ abdruden 
zu laſſen. Es iſt alfo diefer Abjchnitt nicht aus dem Familien-Journal 
entlehnt, ſondern umgekehrt erbeutet. 

1. Zur fchnellen Heilung von Stoß- und Quetſchwunden 
bei Pferden. Tinktur-Alve und Myrrhen-Tinktur, von jedem 2 Loth 
(37, Neuloth), gemifcht. Hiervon wird Morgens und Abends Die 
Wunde durch Antupfen mit alter Leinwand ftarf angefeuchtet, wodurd 
bei nöthiger Schonung des Thieres bald Heilung erfolgt. 

2, Maul- und Rlauen-Seuche des Rindviches. Im Allges 
meinen ift Neinlichkeit im Stall und eine reichliche Streu zu empfehlen. 
Wenn die Klauen noch nicht zu ſtark erhigt find, fo ijt das Eintreiben 
des Viehes in fließendes Waſſer ein wirkſames Mittel. Das mit kleinen 
Blaſen belegte Maul wird mit einem Schwamm, welder an einem 
Stabe befeftigt und in folgende Miſchung getaucht ift, öfters gerieben. 
Hierzu wird Y, Pfund (1, Kilogr.) Honig, 4 Loth (6?/; Neuloth) 
Alaun in Y, Maaß (reichlich ?/, Liter) Waller aufgelöft. 

3. Derballen der Süße. Das Uebel entjteht durch Treiben auf 
harten, fteinigen Wegen und kündet fi) durch Anfchwellen und Entzün- 
dung der Fußballen an. Dean wende dagegen eine Miſchung an von 
altem Lehm, friſchem Kuhdünger und Eſſig, ummidle damit den Franken 
Fuß und halte den Umschlag mit Efjig feucht. Will fich die Geſchwulſt 
nicht Legen, fo foche man 2 Handvoll zerquetichten Leinfamen, 2 Hand- 
vol Kamillen, Y, Ei did Butter, Y—!, Maaß (Y, -- V, Liter) 
fette Milch zum dicken Brei und gebraude ihn gut lauwarm zum Ber: 
band, welcher alle 2 Stunden erneuert wird. 

4. Gegen Rolik oder Darmgicht werden 2 Handvoll Kamillen, 
2 Handvoll gequetfchten Leinſamen, Y/, Pfund (U, Kilogr.) Glauberſalz, 
in Ermangelung 4 Handvoll Kochſalz und 2 Loth (3%, Neuloth) Aſſa— 
fötida mit 2 Maaß (2'/, Liter) Wafler gekocht, durch ein loſes Tuch 
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gepreßt und dem Franken Thiere auf einmal emgegoffen; für ein Rind 
ıft die Hälfte hinreichend. 

Ein zweites Mittel befteht in ?, Pfund (!/; Kilogr.) Kamillen 
und 4%, Pfund (7, Kilogr.) Fenchel in 1 Maaß (reihlih 1 Liter) 
Wafler gekocht, durchgefiebt und in einer Flafche mit Y, Maaß (',, 
Liter) Del vermiicht, mäßig warm gegeben. Y, Pfund (Y, Rilogr.) 
Dil in Milch gekocht und mit Y/, Maaß (Y/, Liter) Del vermengt, ift 
auch jehr wirkſam. 

5. Huften, Man kocht Y, Pfimd (Y/, Kilogr.) Hafergrütze nebft 
flein gejchnittenen gelben Wurzeln in hinreichendem Waller gahr, gibt 
diefe Portion dem Thier früh Morgens und läßt erft 1 Stunde nachher 
das gewöhnliche Futter folgen. Es wird regelmäßig damit fortgefahren, 
bis fid) der Huften verloren hat, was 14 Tage dauern Tann. 

6. Gegen Loswerden der Zähne Mit einer Auflöfung von 
4 Yoth (6°, Neulotb) Honig und 2 Loth (3’/; Neuloth) Alaun im 
etwa Maaß (Y,, Liter) kochendem Waffer wird täglich 2ınal Das 
Zahnfleiſch beider Seiten eingerieben. Man bedient fich hierzu eines 
Yappens, welcher in einen Stod eingeflemmt und ummidelt if. Es 
wird dies bis zum Erfolg fortgefegt. 

7, Brankheit der Augen. Mitunter jchwellen die oberen 
Augenliver, entweder durch äußere Gewalt: Stojen, Schlagen, Ballen 
oder Reiben, mit oder ohne Entzündung des Augapfeld. Dagegen tft 
fleißiges kaltes Bähen mit Goulards Bleiwafler, welches die Geſchwulſt 
zertheilt, ein gutes Mittel. 

Auch ſoll es gut ſein, 2 Pfund (1 Kilogr.) Blut an der Halsader 
entziehen zu laſſen; wollte das Uebel dann noch nicht weichen, jo wende 
man Bleiweißfalbe mit Campher an und ftreiche davon täglich eimmal 
einen Strohhalm did auf das Augenlid. 

8. Derwundung an der Zunge. Zweimal Tages werde die 
Wunde mit 2 Eplöffel Eifig und 1 Eflöffel Honig beftrichen. 

9. Beim Abflofen Der Hörner. Man ftreiche täglich eimmal 
etwas Theer auf die Wunde und fahre damit fort, bis fie geheilt ift. 

10. Wirkfames Mittel gegen das Blutharnen des Rinv- 
viehes. Es wird eine Handvoll Bilfenfraut in einem Maaß (reichlich 
I Liter) gewöhnlichem Braunbier gekocht und folches in drei Portionen 
getheilt, dem Thiere Morgens, Mittags und Abends eingegeben. Das 
Futter wird erſt eine Stunde darnach gereicht. 

11. Gegen das Blutgeben ver Kühe. Mitunter findet man, 
daß die Kühe mit einem Strich Blut geben oder daß überhaupt die 
Mil mit etwas Blut gefärbt ift, wogegen man folgende® anwenbe: 
Man gibt einer folchen Kuh Y, Pfund (12%, Neuloth) Glauberfal; 
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und 1 Loth (16%, Gramm) Alaun mit kochendem Waſſer aufgelöſt, 
mit einer Flaſche Eifig und ebenfo viel Waſſer vermiſcht. Zugleich 
aber iſt ed gut das Futter zu verändern. 

12. Gegen fcyleimige, fogenannte lange Milch. Wenn die 
Milch Faden zieht oder Blafen wirft, jo gebe man drei Tage jeben 
Morgen 2 Loth (3Y, Neuloth) Enzian und 2 Loth (3”/, Neuloth) 
Wachholderbeeren, beides geftoßen, eine Stunde vor dem Futter. Em 
berühmtes Mittel jol darin beftehen, dem Thiere an der Haldader 
3 Pfund (1%, Kilogr.) Blut entziehen zu laffen. 

Ein zweites gutes Mittel ift folgendes: Man nehme einen 
Häring, ziehe oben das Eingemeide heraus ohne den Yeib aufzufchneiden, 
ſchütte ihn voll Theer und fchiebe der Kuh den ganzen Häring tief in's 
Maul. Die Milh aber kann erft dann gebraucht werden, nachdem die 
Kuh Imal gemolten iſt. 

Noch ein empfehlenswerthes Mittel gegen lange und zugleich gegen 
blaue Milch befteht in ſowarzem Kümmel, Fenchelſamen, Altheewurzeln, 
von jedem Theile Y, Pfund (121, Neuloth), Aſſafötida 2—3 Yoth 
(3; —5 Neuloth). Dies Alles wird pulverifirt und mit der Milch 

des kranken Thiere8 nüchtern eingegeben. Das Futter darf erft eine 
Stunde darnach folgen. 

Auch folgendes Mittel ift gegen lange und blaue Milch jehr wirt- 
jam. Man gebe dem Thiere Abende, Morgen und wieder Abends 
eine reichliche Meſſerſpitze rothes Kubpulver, deſſen Vorſchrift mitgetheilt 
iſt, durch den Trank gerührt. In Jahreszeiten, wo die Kühe grünes 
Futter und keinen Trank erhalten, höhle man eine Kartoffel von 
mittlerer Größe aus, thue das Pulver hinein und ſtecke ſie dem Thiere 
in's Maul. 

13. Segen blaue Milch. Die Urſachen davon ſind verſchiedener 
Art. Das ſicherſte und am raſcheſten wirkende Mittel iſt nach dem 
Urtheil eines erfahrenen Thierarztes eine Blutentziehung an der Hals- 
aber von 3 Pfund (1%, Kilogr.). Zugleich gibt derjelbe Morgens 
eine Stunde vor in Futter /, Pfund (12%, Neuloth) Glauberſalz 
3 Tage nach einander. Dann wird Antimonium, Fenchel und Gertians 
wurzel, Schwefel, Yorbeeren und Wachholverbeeren, von jedem Pfd. 
(12”/, Neuloth), pulverifirt, gut gemiſcht und davon täglich dreimal 
ein Shlöffel aufs Futter gegeben. 

Ein einfachere und wohlfeileres Mittel befteht darin, dem franfen 
There 6 Loth (10 Neuloth) Glauberſalz und 1 Loth (1%, Neuloth) 
Salpeter in Y, Maaß (!/, Liter) Eſſig und , Maaß,(5/; Yıter) 
Waſſer aufgelöft, zu geben. 

14. Rothes Ruhpulver. Enzianmurzel, Wachholderbeeren, Fenchel, 


— 
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Calmuswurzel, Fönumgräcum, Grundheilkraut, rother Bolus, von jedem 
gleiche Theile, pulveriſirt und gut gemiſcht. 

15. Gegen das Milchvergehen der Kühe. Man gebe einer 
folhen Kuh 3 Tage nach einander und zwar Morgens nüchtern jedeö- 
mal Y/, Pfund (12?/, Neuloth) Glauberfalz in Waffer aufgelöft ein, 
was am leichteften in einer Flaſche geſchehen kann. Dann wird folgendes 
gebraudt: Aus 12 Loth (20 Neuloth) geraspelter brauner Eichenrinde, 
16 Loth (26?,, Neuloth) geftoßenen rothen Gentianwurzeln und 12 Loth 
(20 Neuloth) geftoßenem ſchwarzen Kümmel, gut gemifcht, werben 24 
Pulver eingetheilt und wird täglich Morgens und Abends in einem 
halben Maaß (',, Liter) Wafler 1 Stunde vor dem Futter ein Pulver 
eingegeben. 

16. Gegen ein plößliches Aufhören des Milchgebens. Man 
foche jofort 3 Maaß (3!/, Liter) Bier mit einer Handvoll Beeren des 
Yorbeerbaumes und jo viel Waffer, daß ein gewöhnlicher Eimer damit 
angefüllt wird und gebe ſolches dem Thiere jo warn als möglich zu 
faufen. Die Milh ehrt gewöhnlich nach Verlauf von 6 Stunden 
urüd. 

17. Halsgefhwulft. Roggenmehl, gequetichter Leinfamen und 
Kamillen werden in Milch gekocht und als Breiumſchlag angewandt. 

18. Segen Geſchwulſt am Euter. Gemwöhnliches braunes Bier 
wird mit Butter Hei gemacht (je älter die Butter, defto wirffamer) 
und damit oftmals am Tage das Euter ſtark eingerieben, das Bier 
. aber muß warn angewandt werden; das Waſchen mit kaltem Waſſer, 
wie e8 oft geſchieht, ift nachtheilig. Bei Geſchwulſt am Euter nad 
dem Milchwerden ift ein öfteres Einreiben mit der erſt gemolfenen 
Mil beilfam. 

19. Segen Trommelſucht. (Sogenanntes Dickwerden.) Zum 
Aufblähen ift eine Kuh mehr als die andere geneigt; übrigens hat es 
feine Urſache im Freſſen von jungen Klee, wenn der Thau noch nicht 
aufgetrodnet ift. Beſonders raſch nimmt das Aufblähen zu, wenn das 
Thier nachdem an's Waſſer geräth, wo e8 dann nur durch fofortige 
Hülfe gerettet werden kann. Unter nachftehenden Mitteln greife man 
nad dem, was am erften zur Hand ift, damit feine Zeit verloren gebe. 

Im Befig eines Luftentziehungs-Werkzeuges, ftede man ſolches 
in den Schlund bis in den Magen, wodurd fi die verjchloffene 
Luft entleert, laſſe dafelbe zwei Minuten darin und verfahre jo einiges 
mal auf’8 neue. Im Ermangelung kann ein Peitjchenftod die Stelle 
vertreten. 

Man nehme einen Eplöffel voll ungelöichten Kalt, thue ihn nebft 
1/. Maaß (/, Liter) Wafler in eine Flafche, ſchüttele diejelbe und 


Einige Mittel für kranfe Haustbhiere. 431 


gieße e8 in voller Gährung dem Thiere in den Schlund. Um dies 
wirkfame Mittel fofort zur Hand zu haben, ftellen Manche eine Flaſche 
mit der Portion Kalk feft zugeforkt hin, 

Es werden etwa 12 dicke Zwiebeln klein gefchnitten, mit ’/, Maaß 
(5/, Liter) Branntwein durchgerührt und in den Schlund geichüttet. 
Zugleich wird ein Strohfeil, in Theer getaucht, dem Thiere zum Kauen 
in's Maul gelegt. Ä 

y,—1, Pfund (12/,—25 Neuloth) reiner Theer wird in's 
Maul geftekt und ’/, Maaß (reihlih ", Liter) Branntwein nach— 
gegoſſen. 

Ein Eßlöffel Salmiacgeiſt wird mit Y, Maaß (reihlih 4 Liter) 
Waſſer mittelft einer Flaſche Wafler eingegoffen. Sollte es nicht ſo— 
gleich wirken, jo wird nach 10 Minuten die Gabe wiederholt, wo dann 
gewöhnlich die Gefahr vorüber ıft; anderenfalls muß man eine dritte 
Portion geben. Wird dies Mittel ohne Berzug fogleich gebraucht, To 
hilft es faft jedesmal, weshalb es zweckmäßig ift, bei einem Viehſtand 
ſtets Salmiaegeiſt vorräthig zu haben und ihn gut zu verkorken. 

Man gebe Y, Maaß (1, Liter) Rüb- oder Leindl (fein gerei— 
nigtes) und ftede Y/, Pfund (Y, Kilogr.) braume Seife tief in's Maut. 
Schon mandem Thiere ift dadurch geholfen. 

Während man nun ein oder das andere der bemerften Mittel an— 
wendet, muß das Thier auf den Füßen gehalten werben, da durch 
Hinfallen das Net reift und dann der Tod erfolgt. Es wird daher 
ein binlänglich großes, derbes Tragetuch unter den Leib gelegt und 
ſolches an beiden Seiten von zwei Perfonen gehalten. Zugleich müſſen 
die Senden unaufhörlich mit einem Strohwiſch tüchtig gerieben werben. 
Wenn Aufftoßen oder Entleerung erfolgt, jo wird Das Thier längere 
Zeit draußen umber geführt, bi8 man jieht, daß alle Gefahr vorüber 
ft. Manche gehen jogleih zum Stechen (Troifariren) über; es wird 
freilich dadurch häufig Das Uebel gehoben, doc auf Koften des Milch- 
ertrages, weshalb andere Mittel, wenn nicht die höchſte Gefahr das 
Stechen gebietet, vorzuziehen find. 

Ber häufig wiederfehrender Trommelſucht gebe man dem Thiere 
alle 3—4 Stunden Y7, Maaß (5, Liter) Efjig und zwar 3—4mal 
nad) einander. Auch dient nachſtehendes Pulver dazu, die Neigung zum 
Aufblähen einigermaßen aufzuheben. Wermuth 1 Loth (12/; Neuloth), 
Enzian 11/, Loth (24/, Neuloth), Meifterwurzel 1 Loth (1%/, Neuloth), 
rothes Kuhpulver 4 Loth (6%, Neuloth). Alles dies wird pulverifirt, 
die Hälfte mit Y, Maaß (ceichlich "/, Liter) Braunbier eingegeben ; 
nad) 12 Stunden wird die andere Hälfte ebenfo angewandt und wäh— 
rend diefer Zeit dem Bieh alles Futter entzogen. 


us 
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20. Derfang der Mühe. Die Krankheit entfteht durch Erkältung, 
oder wenn die Kühe zu lange auf das Futter gewartet haben und dann 
zu gierig frejlen, oder wenn jie nach ftarfer Erhitzung falt oder zu viel 
getränft werden. Man erkennt Diefelbe an einem furzen Athen und 
daran, daß die Augen thränen und daß das Vieh mit Begierde zu 
freien Jcheint, aber wenig hinunterbringt, auch daß ihm das Aufftehen 
von Tag zu Tage beichwerlicher wird. Iſt Verftopfung vorhanden, jo 
gebe man im Anfang gleih Y, Pfund (Y, Kilogr) Glauberſalz in 
kochendem Waſſer aufgelöft, lauwarm. Werden die Beine des Thieres 
fteif und ftellt e8 fie zufammen, jo ift die Gefahr groß. Ein erfahrener 
Thierarzt entzieht dann an der Halsader einem großen Thiere 3 bis 
4 Pfund (1/,—? Kilogr.) Blut und gibt folgendes ein: 4 Handvoll 
Walferleitraut in 2 Maaß (2%, Liter) ſtarkem Bier Y, Stunde ge: 
focht, durchgeſiebt und die Hälfte mit Loth (8%, Gramm) Kampher 
vermiſcht. Die andere Hälfte wird am nächſten Tage ebenfalls mit 
Loth (8%, Gramm) Kampher eingegeben. Sollte die Gabe nicht 
hinreichend ſein, ſo muß fie wiederholt werden. Zugleich iſt ein lau: 
warmes Klyftier rathſam. Hierzu wird Hafergrüte gekocht, durchgeſiebt 
und mit Leinöl vermilct. 

21. Segen Durdyfal. Erkältung ift meistens die Urſache davon. 
Dan nehme Tormentil= Althee und Kalmuswurzeln, pulverifire von 
jedem 6 Loth; (10 Neuloth) und vermifche e8 mit 2 Poth (34, NK.) 
Aaunpulver. Hiervon vermenge man zumeilen einen Eßlöffel voll mit 
dem Futter. | 

22. Gegen Ungeziefer beim Kindvieh. Schlechte Fütterung und 
Bernahläffigung ift die Urſache. Um dafjelbe zu vertreiben, miſche 
man einen Theil Leinöl mit drei Theilen Buttermilch), beftreiche damıt 
die kranken Thiere, Jo lange es nöthig iſt und gebe ein befjeres, regel: 
mäßigered Futter. — Ein zweites Mittel dagegen ift folgendes: Ochlen: 
galle, Alve, Coloquinten, Raute und Weihraute, von Alleın gleidy viel 
an Gewicht, werden in Ejjig und Del gut gefocht und durchgepreit. 
Bon diefer Salbe wird etwas auf die Stellen geftrichen, welde am 
meiften vom Ungeziefer berührt find. 

Segen Durchfall der Kälber. Folgende Mittel find ale 
erprobt: F 

Man gibt dem Kalbe jeden Morgen ein halbes Has Branntwein, 
bi8 das Uebel gehoben ift. 

Für 2 Sgr. fein geftoßene bittere Mandeln werden mit Y, Maaß 
(I, Liter) Milch gekocht und dem Kalbe lauwarm eingegeben. Selten 
ift eine zweite Gabe nothwendig. 
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Man ſchlägt ein Ei in heiße Aiche entzwei und läßt es hart 
baden, Erfaltet ftedt man e8 dem Kalbe ind Maul. 

E83 wird der dritte Theil der Mil, melde zum Tränken des 
Kalbes beftimmt ift, gekocht und zu der rohen Milch gegofien. Iſt ſolche 
dann bis zur Milchwärme abgekühlt, jo gebe man fie dem Salbe 
und fee dies einige Tage fort, wodurch man bald feinen Zweck erreicht. 
Doc ift e8 nothmwendig, die gewohnte Portion etwas Kleiner einzurichten, 
indem gewöhnlich eine Magenverjtimmung ftattfinbet. 

24. Erkennungszeichen einer kranken Siege. Es beftehen 
diefe darin, daß Die Ziege gar nicht oder nur wenig frißt und nicht 
wiederfäut, auch find Beine und Obren fall. Man forge vorab für eine 
warme gute Spreu, koche dann einige Handvoll trodene Vietsbohnenſchalen, 
thue etwas Noggenbrod, einen halben Eßlöffel Salz und einen Eßlöffel 
Del hinein und laſſe es die Ziege lauwarm faufen. Sollte e8 fich nicht 
darnach beffern, fondern die Krankheit in der Art zunehmen, daß die 
Beine fteif werden und die Ziege ſolche beim Stehen zufammenftellt, fo 
ft Gefahr da. In folchen Fällen wird ein Aderlaß in den dritten 
Kern im Dbermaul gemacht. 

Daneben dient für eine große Ziege folgendes: 3 Handvoll Ka— 
millen, 4 Loth (6%, Neuloth) Glauberſalz, 1 Loth (1%, Neulotb) : 
Salpeier, 1 Loth (12, Neuloth) Aſſafötida mit kochendem Waſſer auf: 
gelöft und 1 Loth (12%, Neuloth) Sennesblättr. Man gieft 1 Maaß 
(reichlich 1 Liter) kochendes Waller darauf, läßt e8 eine Biertelftunde 
ziehen, jeiht es durch und gibt davon die Hälfte lauwarm und eine 
Stunde fpäter die andere Hälfte. 

Im Uebrigen wurde eine Ziege, welche man verloren gab, dadurch 
gerettet, daß ihr dreimal täglıh ein Eßlöffel Leberthran eingegeben 
wurde. 

25. Aolik. Dieſe Krankheit entſteht häufig, wenn Mehl bei der 
Fütterung gebraucht wurde, was nicht völlig aufgelöft war. Die Merk— 
male, welche beim Rindvieh angegeben find, zeigen auch bier die Krank— 
beit an. Man gebe der Ziege Klyſtiere von lauwarmem Waffer, wozu 
etwas Seife, Salz und Leinöl aufgelöft worden. Nebenbei ſoll alle 
3 Stunden 2 Loth (3%, Neuloth) Glauberjalz gegeben werden, bis 
Beſſerung erfolgt. 

26. Huflen. Dan nehme 3 Loth (5 Neuloth) Baldrian, 3 Yoth 
(5 Neuloth) Welferleifrant, 4 Loth (62/, Neuloth) geriebenen Meer: 
vettig und 1 Loth (12, Neuloth) Spiefglanzleber. Die beiden erfteren 
werden pulverifirt, mit dem Webrigen zujammengefegt und das Gemiſch 
zu einer Latwerge gemacht, von welcher der Ziege Morgens und Abends 
1 Loth (1%, Neuloth) auf die Junge geftrichen wird. 

28 
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27. Rothes Waffer. Die Urfache ift ſchlechtes Futter. Es wird 
einer der Haldadern Y/; Pfund (/, Kilogr.) Blut entzogen und ber 
Ziege bis zur Bellerung zweimal 'Y/, Loth (4 Gramm) Salpeter in 
Waſſer aufgelöft gegeben. 

25. Ausfallen der Haare. Es entfteht dies durch Unreinigkeit, 
ſchlechtes Futter und feuchte Ställe. Man gebe den Ziegen Salz zu 
leden, wajche täglich die Haut mit Waſſer und verforge fie wie es beim 
Füttern der Ziege bemerkt worben. 

29. Sußkrankheiten zu verhüten. Wenn man die Ziegen nicht 
weiden läßt, jo müfjen zuweilen die Klauen etwas abgefchnitten werden, 
weil ihnen fonft das Gehen und Stehen beſchwerlich wird. Auch hat 
eine gute Streue großen Einfluß darauf; denn aus einer mangelhaften 
Streu entjteht die Klauenſeuche. 

30. Sei Srefunluf der Schweine. Dan nehme 2 Loth (3 
Neuloth) Spießglanz, vermenge die Hälfte mit Butter, beftreiche damit 
eine Schnitte Brod, ſchneide fie in fleine Würfel und gebe diefe Bortion 
dem Thiere den Tag hindurch nad) und nad) ein. Ebenfo mache man 
e8 am folgenden Tage. 

Weiß man nicht, was dem Thiere fehlt und kann feinen Thierarzt 
haben, jo nehme man 2 Loth (31, Neuloth) Gentianwurzeln, 2 Loth 
(31/; Neuloth) Lorbeeren, beides pulverifirt, und gebe täglich dreimal 
einen halben Eßlöffel voll, bis Beſſerung erfolgt. 

3l. Bei Derftopfung der Schweine. Falls ein Schwein fih 
das gefährliche Strohfrefien angewöhnt hat und in Folge deſſen ein 
Krankheitözuftand eingetreten ift, der fih in einer ſtarken Verſtopfung 
fund gibt, muß zur Rettung jchleunige Hülfe geichafft werden. Ein 
erfahrener Landwirth wendet folgendes mit gutem Erfolg an: 

Einem großen Schweine werben 4 Loth (6%, Neuloth) Glauber: 
ſalz in Y, Maag , Liter) Waſſer aufgelöft, mit Vorſicht gegeben. 
Möchte aber augenblidlidh Hülfe nothwendig fein, jo läßt derfelbe ein 
lauwarmes Klyftier anwenden. Hierzu werden eine Handvoll Kamillen 
mit Wafler gekocht und durchgepreßt, eine halbe Obertafje ungelochtes 
Leinöl, in Ermangelung Rüböl und ein Eßlöffel Salz durchgemiſcht. 
Das Klyftier wird nöthigenfalls 1—2 mal wiederholt, um durch ſolche 
Hülfe den Koth aus dem Maſtdarm zu ſchaffen. 

32. Gefundheitspulver für die Schweine. Gelber Schwefel 
1%, Loth (2%, Neuloth), rohes Antimonium 2 Loth (31/, Neuloth), 
Lorbeer ohne Schale 2 Loth (34, Neuloth‘, Zaunrübenwurzel 4 Loth 
(62/, Neuloth), rother Bolus 4 Loth (6°/, Neuloth), Alles pulverifüt. 
Davon wird im März, April, Mai und Juni einem großen Schweine 
wöchentlich eine Mefferipige in ſaurer Milch gegeben. 
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33. Gegen Ungeziefer bei den Thieren. Es befteht dies 
Mittel in dem Gebraud) von Infetten= Pulver, welches man in den 
Apothefen erhält. Da es jedoch ſehr der Untermiſchung unterworfen 
ift, jo bewährt es fich nicht immer in gleicher Weile. Man ftreut es 
dahin, wo das Ungeziefer ſich aufhält, veinigt das Thier und forgt für 
befiere8 Futter. Auch ift Petrolium zu empfehlen. 

34. Raben vom Ungeziefer zu befreien. Eine gute Mauſekatze 
hat in jeder Wirthichaft großen Werth und wenn fie ſich aud) durch 
ihr Naſchen läſtig macht, jo wird ihr Mangel aber bald große Nach— 
tbeile herbeiführen und man ſich gem ihre Gejellichaft gefallen laſſen. 
Die dreifarbigen Kasten, weiß, grau und jchwarz, zeichnen fich dadurch 
aus, daß fie nicht nur den Mäufen, fondern auch ven Ratten nachtellen. 
Man muß die Raten aber auch gut halten, ihnen täglich etwas Abfall 
von Fleiſch geben, wodurch fie geſund und recht wohlgenährt werben 
und einen ftärferen Trieb zum Fangen erhalten. Denfelben die Milch 
zu entziehen und fie auf die Mäufe hinweiſen, ift ſehr irrig. Sind fie 
aber verfümmert und mit Ungeziefer verjehen, jo wird ihnen ein Zoll 
langes Stüdchen vom Schwanz abgehauen, wodurd das ungefunde Blut 
abgeleitet wird und welches ohne weiteres durch Beleden der Kate bald 
beit. Dann wird fie mit lauwarmer Lauge von brauner Seife oder 
. Soda gewafchen und mit einem Staubfamm, welcher jedesmal in bie 
Lauge getaucht wird, jo lange ganz gehörig gefämmt, bis die Haut weiß 
ericheint und nirgend etwas won Ungeziefer zu fehen if. Darnach wird 
fie gut abgetrodnet und wenn dies gefchehen, mit ſcharfem Eifig einge= 
vieben. Nach diefer Behandlung wird Die Kate bald ganz munter, 
gefund und zum Maufen gejchiet fein. . 

35. Gegen den Pips beim Sedervich. Beſonders find die 
Hühner diefer Krankheit unterworfen; man erfennt fie daran, daß die— 
jelben fonderbare Töne oder gar feine herporbringen, den Schnabel auf- 
iperren und ohne Hülfe tobt zu Boden fallen. Es joll eine Berftopfung 
der Naſenlöcher und der Drüfen in der Schleimhaut auf der Zunge 
vorhanden und durch folgendes Mittel zu heben fein: Man löſt mit 
einem ſcharfen Federmeſſer die auf der Zunge befindliche Schale und 
zieht fie davon ab. Dann macht man die Spige der Zunge mit Wein- 
eſſig, worin Salz aufgelöft ift, naß und ſperrt das Huhn, damit e8 
nicht trinken könne, eine Stunde ein. 

36. Gegen Derflopfung beim Sedervich. Eine zweite Kranke 
beit, wodurd die Hühner leicht ihren Tod finden, befteht in Verftopfung. 
Man nimmt pulverifirte Sennesblätter, vermengt fie mit einem Mehl- 
teig, formt Pillen davon fo groß wie fleine Erbſen und gibt täglich 
davon 2—3 Stüd, vorher in Wafler getaucht. 
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37. Durchfall bei jungen Günſen. Schrot und Kaff, letzterer 
am beſten von Hirſe, werden, mit Waſſer angemengt, als Futter gegeben; 
etwas geraſpelte Eichenrinde untergemiſcht, erhöht die Wirkung. 

33. Bei kranken Hunden anzuwenden. Die Hunde leiden 
oftmals an Magenwürmern, welche durch Terpentindl zu tödten find. 
Man gebe einem jungen Hunde 10, einem älteren 15—20 Tropfen 
Terpentinöl, doch muß die Gabe mit ſechs Theilen lauwarmer Milch 
vermifcht werden. Solche Portionen gebe man dem Hunde nüchtern, 
wonadh man ihn in den nächſten ſechs Stunden faften laſſen muß. 
Damit man ficher jei, daß ſämmtliche Würmer getödtet werden, wieder- 
hole man es am folgenden Morgen noch einmal. 

Um die Hunde von Ungeziefer zu befreien, nehme man für einen 
kleinen Hund 6 Handvoll Wermuth, für einen großen das Doppelte, 
fchneide es flein, gieße 4 Maaß (4!/, Liter) kochendes Waller darauf 
und laſſe e8 feft zugebedt 8 Stunden ftehen. Dann wird der Hund, 
ohne das Kraut zu entfernen, in dem Wermuthwaſſer gebadet, mit dem 
Kraut gerieben und nach Berlauf von 3—4 Tagen mit Wafler und 
Eifig gewaſchen, wober die Haare ausgekämmt werben. 


Sammtlihes Milchweſen. 


A. Allgemeine Bemerkungen, 


"Das Milchweſen verdient ſchon in Heineren Haushaltungen 
einer aufmerfjamen Behandlung, vielmehr in Deconomien, wo es 
als Hauptzweig der Wirthichaft zu betrachten ift. Um die nö- 
thigen Bortheile daraus zu gewinnen, iſt es nothwendig, daß die 
junge Hausfrau fih mit Allem, was dazu gehört, genau bekannt 
mache und fich je nach den Verhältniffen ſelbſt damit befaffe, 
oder wenigſtens eine gute Aufficht führe. Geſchieht dies nicht, 
io werden die beten Dienjtboten nachläffig, mas nirgend in der 
Wirthichaft taugt, beim Milchweſen aber augenblickliche Nachtbeile 
berbeiführt. Und welche Beforgung für die Wirthichaft Fönnte 
wol, mit Ausnahme des Gartenbaues, belohnender genannt wer- 
den, als die des Milchiwejens, indem der Milchkeller, welcher nicht 
jelten der Stolz der Hausfrau wird, fich täglich veicher geitaltet 


Sämmtlihes Milchweſen. 437 


an Erzeugniffen ihrer Wirkfamfeit und die Früchte ihrer Mühe 
jogleich geerntet werben. 

Dei dem Milchweien befteht der höchſte Ertrag im Verkauf 
der friſchen Mild. Man kann annehmen, daß zu einem Pfunde 
("2 Kilogr.) Butter 10 Maaß (11”, Liter) gute fette Milch ge- 
hören, von bünnerer Milch aber find 11, 12—13 Maaß (12%, 
13%, —14”, Liter) erforderlich. Wird das Erftere angenommen, 
jo ift jchon auf das Doppelte zu rechnen, was für 1 Pfund 
Butter bezahlt wird. Nebenbei wird viel Zeit erfpart und gerade 
darin liegt ftetS ein großer Vortheil, namentlich auf dem Lande 
bei jo vielfacher Arbeit. 

Zum Milchverfauf bietet fich indeß nicht überall Gelegenheit, 
und ift man da, wo ſie mangelt, genöthigt, fich mit dem Gewinn 
zu begnügen, der aus der Butter zu machen ijt; doch ift derielbe 
auch der Art, daß Aufmerkjamfeit und Mühe fich reichlich lohnen. 

Zur Bereitung guter wohljchmedender Butter ift Neinlichkeit 
die erfte Bedingung. Es hängt hiervon hauptjächlich der ange— 
nehme Geſchmack derjelben ab, obgleich auch manches Andere, wie 
3. DB. die Jahreszeit, in welcher fie gewonnen wird, der Aufbe- 
wahrungsort der Mil, die Temperatur der Luft, ein ſchneller 
Witterungswechiel, das längere oder kürzere Stehenbleiben ver 
Milh und Sahne, der Gefundheitszuftand der Thiere, das Futter, 
die Fütterung felbft, auf die Qualität und Quantität der Milch, 
alfo auch auf die Güte der Butter gar großen Einfluß Haben. 
Auch gibt eine Kuh vor der anderen wohlfchmedendere Milch. 

Der Milchkeller fei nicht zugleich ein Raum für Vorräthe 
von Gemüſe und Kartoffeln, da vielleicht nichts fo ſehr geneigt 
it, schlechte Luft im fich aufzunehmen als die Milh. Darum 
ift e8 nothwendig, daß fie an einem fauberen und luftigen Orte 
itehe, wo die Fenjter geöffnet werden können. Damit aber nicht 
Fliegen und Müden hineinſchwärmen und die Milch verunreinigen, 
oder gar Katen Hineinfpringen und Unweſen anrichten, jo jtelle 
man ſchließende Rahmen mit Drabtgeflecht, in Ermangelung mit 
ganz Lofer Leinwand beipannt, vor die geöffneten Fenſter. 
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Im Sommer tft ein luftiger Keller einer Milchkammer vor- 
zuzieben, weil in beißen Monaten die Milch in letterer fich zu 
Schnell entwidelt und dadurch nicht den gehörigen Ertrag von 
Sahne liefert. Im Winter bat ein gebeizter Raum den Bor- 
zug, weil alsdann die Luft im Keller zu kühl ift und die Ab- 
jonderung der Butter zu langjam von ftatten gebt. Man bat 
angenommen, daß der Aufbewahrungsort der Milch, jowohl im 
Sommer als im Winter, nicht unter 10 Grad und nicht über 
15 Grad Reaumur hinausgehen darf. 

Dei einem Neubau oder wo mehrere Keller vorhanden find, 
wähle man den Milchkeller nach Djten, damit bei geöffneten Fen— 
ftern die Nachtluft von der Morgenjonne bald verdrängt werde. 
Ueberhaupt follte man die Keller, welche zum Aufbewahrungsorte 
dienen, wo möglich nicht nach der Nordſeite wählen, da die Bor- 
räthe in Kellern, wohin fein Sonnenftrahl dringt, fich weniger 
gut erhalten, Wein umd Bier machen hierbei eine Ausnahme. 
Um in beißen Tagen die Kellerräume kühl zu erhalten, kann leicht 
von außen eine Vorrichtung getroffen werben. 

Im Milchkeller werde für einen feftitehenden Tiſch, für eine 
dem Milchweſen entiprechende Anzahl glatt gehobelter Milchbänfe 
und einen vom Milchkeller mit Latten abgefchlagenen Raum ge 
jorgt, der mit einem Tiſch oder einer Bank verjehen ift. Im 
ſolchem Raum müffen die Latten nach innen, nicht im Milchkeller 
feftgenagelt jein und verjelbe werjchloffen werben fönnen. 

Bevor im Mat der Milchkeller wieder gebraucht wird, treffe 
man zeitig bie erforberlichen Vorbereitungen. Sind Mäuſe im 
Keller, jo laſſe man eine gute Kate hinein oder ftelle Fallen auf, 
am ficherften und ſchnellſten erreicht man jedoch feinen Zweck 
durch Legen von vergiftetem Waizen ; jelbftrevend darf hierbei 
nichts in der Nähe jein, mas vergiftet werben fünnte. Sobald 
feine Spur von Mäufen fich mehr zeigt, laffe man die Maufe- 
löcher mit Mörtel, der vorher mit Glasjeherben vermijcht ift, 
zuftreichen. Soll der Keller geweißt (gefälft) werden, was nach 
Beichaffenheit deffelben alle 2—3 Jahre geichehen muß, fo laffe 
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man jolches frühzeitig vornehmen. Beim Reinigen wird binficht- 
lich des Wegichaffens von Kalffleden auf Abjchnitt: Ausmachen 
ver Tleden, hingewiejen. Nachdem der Keller rein ausgefehrt ift, 
Milchbänfe und der Milchtiich mit Sand gut gejcheuert und ab- 
gewajchen, auch die Fenſter gepußt find, werde derſelbe gehörig 
gejchrubbt und einigemal mit reinem Waffer aufgenommen, wobei 
zuletst das Schrubbtuch ſtark ausgedrüdt wird. Sobald der Keller 
bei geöffneten Fenſtern völlig troden geworden, laffe man ihn 
nochmals ausfehren, Milchbänfe und Tiſch mit einem trodenen 
Tuche gut abreiben, weil beim Scheuern immer etwas Sand 
zurückbleibt. Alsdann ift e8 gut, mit Wachholverbeeren darin zu 
räuchern, was von Zeit zu Zeit zur Reinigung der Quft wieder⸗ 
holt, für die Milch ſehr zuträglich iſt. 

In Oſtfriesland, wo bei den großen, fetten Weiden viel und 
vorzügliche Butter gewonnen und ein ſtarker Handel damit ge— 
trieben wird, ſteht im Milchkeller, jo wie auch in Falter Jahres— 
zeit in den Milchfammern ein Faß mit 20 Pfund (10 Rilogr.) 
gewöhnlichen Theer, welcher mit einem darin liegenden Spaten täg- 
lich einmal umgerührt wird. Es joll diefer alle umreinen, jauren 
Theile aus der Luft aufnehmen, die von der Milch abgeſetzt wer- 
den und ungemein vortheilhaft auf diefelbe einwirken. Wo in der 
Landwirthichaft zum Schmieren der Aderwagen Theer gebraucht 
- wird, da möchte es rathſam fein, jedes Frühjahr frifchen Theer 
binzuftellen und den älteren zu jenem Zweck zu verwenden. 

Endlich iſt noch zu bemerken, daß der Raum, worin die Milch 
fteht, nicht anders als mit naffem Sande behutjam ausgelehrt 
und jever Feine Milchfleck jogleich naß abgerieben werde, damit 
die größte Ordnung und Sauberkeit im Milchkeller ftattfinde. 


B. Erforderlide Milch- und Buttergeräthe. 


Diefelben bejtehen in einem hölzernen Eimer zum Melken; 
bei einem größeren Milchweſen ift noch ein zweiter hoher, oben 
etwas ſpitz zulaufender Eimer nothwendig, wo hinein nach dem 
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Melten jeder einzelnen Kuh die Milch geſeihet wird, wie es 
weiterhin bemerkt if. Ein folder Eimer muß zum Eingießen 
der Milch in die Beden eingerichtet jein. 

Eine Seihfhüfjel (Milchſieb) von Ahorn oder Blech, 
mit einem geſäumten Stüd ganz lofer Leinwand beipannt. 

Eine reichliche Anzahl Milchbecken. Die zwedmähige Wahl 
derjelben hängt von der Art und Weije des Gebrauchs ab. In 
einer geregelten Wirthichaft, wo das Auge der Hausfrau nirgend 
fehlt, da möchten die von gewöhnlichem grünen Glaſe vor allen 
anderen den Vorzug haben. Sie gewähren einen reinlichen An- 
bi, find leicht und ſchnell zu reinigen und, aus der erſten Duelle 
bezogen, nicht übermäßig theuer. Auch wird angenommen, daß 
ein Maaß Milch, in Glasjetten ausgerahmt, 2 Loth (3"z Neuloth) 
Butter mehr liefert als in anderen Gefäßen. 

Irdene Milchbeden find auch gut, doch vermeide man der 
Geſundheit wegen die glafirten. Stärker als die beiden genannten 
Sorten find die fteinernen Beden und jehr gut zu reinigen, doc 
entwicelt fih die Sahne jparfamer darin, wenigitend an einem 
falten Orte. In größeren Deconomier möchte e8 vorzuziehen jein, 
die Milch in weiten, eine Hand breit hoben Fäffern auszurahmen, 
wie diejes in Holland, Oftfriesland und der Schweiz üblich iſt, 
wodurch weniger Gefchirre erforderlich und zu reinigen find. Auch 
wird behauptet, daß die Milch in einem flachen Behälter ftärfer 
ausrahmt als in einem Hohen. Solche Fäſſer müſſen aber beim 
Reinigen jedesmal mit Sand gejcheuert, tüchtig ausgefpült, mit 
heißem Wafjer gebähet und an der Luft getrodnet werben. 

Eine Milchfeder zur Bequemlichkeit und Reinlichkeit beim 
Abnehmen der Sahne von der flüjfigen Milch. Es ift dieſes ein 
dünnes, zweifingerbreites Holz in Form eines großen Meſſers. 
Vom Gebrauch derjelben ift jpäter die Rede. Zum Abrahmen 
der dick gewordenen Milch eignet * ganz beſonders ein flacher, 
breiter Blechlöffel. 

Ein Sahnegefäß. Hierbei wird auf die in einigen Ge 
genden üblichen Steintöpfe aufmerkſam gemacht, welche unten am 
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Boden eine Deffnung haben, die von außen mitteljt eines Korks 
zugeftopft wird. Man fjchüttet Abends vor dem Buttern etiva 
ein Drittel kaltes Waffer zur Sahne, welches fich fenkt und am 
andern Morgen durch behutfames Losmachen des Korks abgezapft 
wird. Das Falte Waffer nimmt die fauren Theile der Sahne 
größtentheils in fich auf und bewirkt in beißen Tagen -eine feite, 
wohlgerathene Butter. 

Eine Butterkerne (Butterfaß, Butterleier). Die 
Form und Einrichtung derjelben richtet fich nach der Yanbesfitte. 
Wählt man eine Drebferne, fo jehe man darauf, daß die Flügel, 
des beſſern Reinigens wegen, herausgenommen werben können. 
Uebrigens möchte, der größeren Dauerhaftigfeit und beſonders des 
bequemeren Reinigens halber, die runde hohe Form mit einem 
Stab zum Ziehen vor einer Flügelferne den Vorzug haben. Dieje 
bat, je nachdem viel oder wenig Sahne darin gebuttert werden 
joll, eine Höhe von etwa 34, bis 4, Fuß (I—1”, Meter) und 
im Durchmeffer eine Weite von. 1 bis 1", Fuß (Vs—"s Meter). 
Das Ziehen geichieht bei einer Heineren Quantität Sahne mit 
der Hand, bei jtarfem Inhalt wird die Butterferne in ein Höl- 
zernes Geſtell gejegt, der Stab an einem Hebel (ein damit in Ver- 
bindung ftehendes Eifen) befeftigt und derſelbe mitteljt eines höl— 
zernen Griffes auf- und abwärts gezogen, was wenig Anftrengung 
erfordert. In Heinen Haushaltungen, 3. B. bei einer Kuh, ift 
eine fteinerne Butterferne, ringsum mit Holzbändern und einem 
hölzernen Dedel und Stab verfehen, jehr zweckmäßig. 

Ein hölzernes Butterbeden, in runder oder länglicher 
Form zum Wafchen, Kneten und Salzen der Butter, nebjt einem 
nicht zu Heinen, flachen, hölzernen Butterlöffel und den dazu 'er- 
forderlichen Buttertöpfen. 


C. Reinigen der Milch- und Bnttergeräthe. 


Neue hölzerne Milchgeräthe werben vor dem Gebrauch warn 
ausgewaichen, zum Auslaugen mit kaltem Waffer gefüllt und 
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jolches bis zu acht Tagen täglich gewechielt. Man jtelle fie Dann 
in einen Keffel mit kaltem Waſſer bedeckt auf's Feuer, füge eine 
Handvoll Wahholverbeeren oder Zweige hinzu und laffe fie etwa 
zehn Minuten kochen. Größere Gefäße müffen wenigſtens zu zwei 
Drittel mit heißem Waſſer angefüllt und zugededt werben, wobei 
dafjelbe noch warm ausgegoffen wird. Gar zu heiß darf man 
das Waffer zum erjten Male bei neuen Holzgeräthen nicht an— 
wenden, weil fie dadurch leicht Riffe erhalten. Zum Reinigen ver 
Milchgeräthe gehören zwei für dieſen Zweck bejtimmte Fäſſer; 
in einem berjelben werden fie in warmen Waffer rein- gewafchen, 
in dem andern abgefpült. Das Wachen der hölzernen Geräthe 
gejchieht am beiten mit einem kurzen jtumpfen Beſen von Haide- 
fraut oder Birkenreiſer, wodurch die feitgejeten Milchtheile fich 
leichter löfen. Nachdem fie aljo gereinigt und im zweiten Waſſer 
abgeſpült find, werden fie gebähet, d. h. fie werben in einem auf 
dem Feuer ftehenden Kefjel in Fochendes Wafjer geftellt, während 
5—10 Minuten einmal umgelegt, dann herausgenommen, wo fie 
durch die in fich aufgenommene Hite ſogleich trodnen. Von Zeit 
zu Zeit werden fie gehörig gejcheuert, gut abgewafchen und wo 
möglich in der Luft getrodnet, ehe fie wieder in den Keller ge 
bracht werben. 

Die Milcheimer dürfen nach dem Gebrauch nicht ſchmutzig hin— 
gejtellt, jondern müfjen jogleich mit heißem Waſſer ausgemwajchen, 
nachgejpült, mit einem jaubern Tuche ausgetrodnet und zum Nach— 
trocknen an einen luftigen Ort gebracht werden. Einmal am Tage 
werben fie gejcheuert, was am bejten Morgens nach dem Melken 
gejchteht. Die Seihjchüffel wird behandelt wie die Milchetmer, 
das Seihtuh warm ausgewaſchen, wieder aufgeipannt und ge- 
trodnet. Um letteres ganz jauber und weiß zu halten, iſt es 
nothwendig, zwei Seihtücher zu geben und darauf zu halten, daß 
fie abwechjelnd mit Seife gewaſchen und gebleicht werben. 

Die Butterferne muß fofort nach dem Gebrauch gut ge- 
reinigt, zum Ausbähen zur Hälfte mit kochendem Waffer angefüllt 
umd zugededt werden, wobei man einige Male die Flügel dreht, 
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oder bet einer Ziehferne den Stab ſtark auf- und abwärts zieht, 
damit das Waffer den obern Theil beſpüle. Beim Ausbähen über- 
haupt darf das Waffer niemals in den Geräthen erfalten, weil 
fie ſonſt die herausgezogenen Theile wieder aufnehmen, e8 muß 
vielmehr noch ziemlich heiß ausgegoffen werben. 

Irdene und fteinerne Milchbeden werden wie hölzerne 
gereinigt, jteinerne müffen zuweilen mit Sand gejcheuert und bie 
ZTrodentüher nach jedem Gebrauch in heißem Waſſer ausgewaſchen 
werben. Man gebe wöchentlich ein reines und laſſe das gebrauchte 
mit Seife wajchen und bleichen. Zum längeren Erhalten ver 
irdenen und jteinernen Milchbecken iſt e8 nothwendig, diefelben nach 
dem Reinigen zuweilen im Bacdofen ganz heiß werden zu laffen. 

Glasſchalen. Zum Auswafchen verjelben eignet fich be- 
jonders ein Stüd Flanell, in Ermangelung nehme man ein lei- 
nenes Tuch, veinige fie einzeln in heißem Waffer, twafche fie in 
reinem Waffer nach, Tege fie zum Ablaufen auf einen Tiſch und 
trodne fie ab. Hauptfächlich ift bei den zerbrechlichen Milchge- 
räthen darauf zu halten, daß fie möglichjt bald nach dem Gebrauch 
gereinigt und nicht über 6 Stüd ineinander geftellt werden, was 
namentlich bei den Glasjchalen zu beachten ift. | 

Buttertöpfe Neue Steintöpfe werden warn, dann bei 
ausgewafchen, mit faltem Waffer nachgejpült und ausgetrodnet. 
Schon gebrauchte Töpfe werden von innen und außen mit Sand 
und etwas aufgelöfter Soda gefcheuert, heiß ausgewajchen, mit 
fochendem Waffer gefüllt und zugedeckt hingeftellt. Um das Springen 
verjelben zu verhüten, müffen fie nicht nur vorher erwärmt jein, 
jondern dürfen auch nicht während des Hineingiegens von fochen- 
dem Wafjer auf einen fteinernen Fußboden over Spülſtein ftehen. 
Das Wafjer muß, wie beim Ausbähen hölzerner Geräthe, noch 
heiß daraus entfernt werden, damit fie nicht die abgejetten fetten 
Theile wieder aufnehmen. Beſſer noch als das Ausbähen- ift, 
die Töpfe nach dem Reinigen in einem Keffel mit kaltem Waſſer 
aufs Fener zu ftellen und fie etwa 15 Minuten Fochen zu laffen. 
Sind die Buttertöpfe zum Gebrauch fertig, jo binde man ein 
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vierediges Stückchen Pappendedel daran und fehreibe mit Dinte 
das Gewicht des Topfes darauf. 

Endlich wird aufmerkſam darauf gemacht, alle Gefchirre, welche 
für Mil und Butter dienen, ohne Ausnahme zu feinem andern 
Zwede zu benugen, auch nicht ſaure Molken bineinzuftellen. Wie 
anfangs bemerkt, ift beim Milchweſen eine bejtändige gute Auf- 
ſicht unerläßlich. 


D. Mellen nebft den Bejorgungen im Milchkeller. 


Die Reinlichkeit im Milchweſen bezieht fich nicht nur auf Den 
Raum, worin die Milch fteht, und auf alle zur Milch und Butter 
dienenden Geräthe, fie muß auch hauptjächlich Beim Melken be- 
achtet werden. Bevor damit begonnen wird, muß die Melferin 
ihre Hände wachen, den Stall ftreuen, den Kühen Futter vor- 
fegen, wodurch fie ruhig jtehen, das Euter der Kühe mit etwas 
Heu abreiben, nöthigenfalls abwaſchen. Ein gutes Mittel, eine 
ichlagende Kuh beim Melfen zum ruhigen Stehen zu bringen, 
bejteht darin, ihr ein naßgemachtes Laken (grobes leinenes Tuch) 
über das Kreuz zu legen. : . 

Mit den eriten Tropfen Milch werben die Striche naß ge- 
macht. Das Mellen muß rafch und gleichmäßig gefchehen, jo daß 
es im Eimer rauſcht und jchaumt; Milch ohne dicken Schaum 
zeugt von einer ungeübten over trägen Melferin. Die Milch 
muß gehörig, ja bis zum letten Tropfen ausgemolfen werden, 
was freilich etwas mehr Zeit erfordert, die aber durch die Dar- 
aus hervorgehenden Vortheile reichlich erjegt wird. Die wenigen 
Tropfen find doch ein gar geringer Vortheil, wird manche Un- 
fundige denken. Es find indeß nicht nur diefe Tropfen gewonnen 
und jolche mehr als das Doppelte butterreicher, ſondern ein nach— 
läffiges Melken bringt große Nachtheile. Erjtens benimmt Die 
im Euter zurüdgebliebene Milch der neu erzeugten ihren natürlich 
fügen Gefchmad, zweitens wird dadurch der Milchertrag täglich 
geringer. Ein Beweis dafür ift, daß Kühe, welche güft gemacht 
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werben jollen, das heißt, wenn man ihnen Die Milch benehmen 
will, nicht rein ausgemelft werden dürfen. 

Von einer jeden Kuh wird die Milch aus dem Milcheimer 
in den Haupteimer (zweiter größerer Eimer, fiehe Milchgeräthe) 
gegofjen, welcher mit einer Seihjchüffel verfehen, auf dem Futter⸗ 
plat neben dem Stalle fteht. Der Eimer wird der Neinlichkeit 
wegen jedesmal mit einem Dedel zugedeckt, befonders der Katzen 
halber. Das Uebertragen der Milch in den Haupteimer ift des— 
Halb nothwendig, weil mitunter eine Kuh in den Milcheimer ſchlägt 
und dann nur dieje, nicht die ſämmtliche Milch verunreinigt und 
unbrauchbar würde. Man mache es der Melkerin zur Pflicht, 
jolche verdorbene Milch niemals unter die andere zu gießen, es 
wird dadurch der Butter ein jo übler Geſchmack beigebracht, daß 
fie faft ungenießbar ift; für die Kälber und anderes -Vieh aber 
it fie gut zu benußen. 

Das Melken gejchieht dreimal des Tages. Bei Abnahme 
der Milch halten Manche es für bejfer, Mittags überzufchlagen, 
theils um das Reinigen der Milchgejchirre zu jparen, theils weil 
fte glauben, Morgens und Abends fo viel mehr Milch zu bekom— 
men. Letzteres aber ift eine irrige Anficht, das dritte Melfen 
wird bald eingebüßt werden und ob es auch nicht bedeutend jein 
mag, jo bringt e8 die Arbeit doch reichlich ein. 

Einige Kühe geben Milh bis zum Milchwervden (Salben), 
Doch ijt zu rathen, auf dieſen augenblidlichen Vortheil zu ver- 
zichten, um einen größeren Nachtheil zu verhüten. Regel iſt, 
die Kuh in den legten 4 Wochen nicht zu melfen, läßt man ihr 
aber 6 Wochen Ruhe, jo ift diefer Ausfall an Milch ficherlich 
fein Verluſt, ſondern e8 liefert diefelbe nach dem Milchwerven 
einen um jo reicheren Ertrag. 

Nah dem Melken muß die Milch fofort an den Ort ihrer 
Beitimmung gebracht werden. Wird der Eimer bingeftellt, um 
erjt dies oder jenes zu verrichten, vielleicht gar fehlende Milch- 
been zu wajchen, was eine große Unordnung zu nennen it, 
jo wird ein ftärferes Ausrahmen der Milch verhindert. Manche 
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behaupten, daß während der Abſonderung der Milch dieſelbe nicht 
im Geringſten, z. B. durch ſtarkes Zuſchlagen der Thüre bewegt 
werden darf, andere halten eine leiſe, durch Zug hervorgebrachte 
Bewegung der Milch zur ſtärkeren Ausſcheidung für förderlich. 
Uebrigens muß beim Eintritt in den Milchkeller ſofort die Thür 
zugemacht werden, damit nicht Katzen herein ſchleichen und unan— 
genehme Ueberraſchungen bereiten. 

Wenn die Milch in den Keller gebracht wird, werde der Milch— 
tiſch mit Becken beſetzt und in jedes ein beſtimmtes Maaß gefüllt. 
Man weiß dann ſtets genau, was man an Milch erhalten hat, 
was wohl beachtet werden muß. Der Ertrag kann zwar in einem 
Zeitraum von wenigen Tagen ſich mehren und vermindern, auch 
kann die Milch fetter und dünner werden, wenn nämlich ein 
Wechſel von beſſerem oder ungünſtigerem Futter ſtattgefunden hat 
— bei Weidefütterung vermindert auch längeres Regenwetter den 
Ertrag — nicht aber gibt eine Kuh bei gleichmäßiger guter Fütte— 
rung heute viel und morgen wenig, das Maaß von Milch bleibt 
fich bier vielmehr ziemlich gleih. Es gibt mitunter unrechtliche 
Dienftmäbchen, welche einen Theil der frijchen Milch zurüdbehal- 
ten und dagegen eben jo viel Waffer beimiſchen. Es ift eine 
ſolche Milh an einer viel dünneren Sahne (Rahm, Flott) zu 
erkennen. Uebrigens gibt es Milchmeffer, Lactometer genannt, 
die genau anzeigen, wie viel Waffer der Milch beigemifcht wor- 
den. Das Inftrument bejteht aus einer Glasröhre, welche bie 
Grade von O bis 4 angibt und mit einer Glaskugel am Fußende 
verjehen ift und welches in die Milch getaucht wird. Fällt es 
bis O in die Milch, fo ift fie unverfälſcht, finkt fie aber bis zum 
zweiten ©rade, jo bat die Milch eine Beimifchung von einem 
Viertel Waffer; der Dritte Grad zeigt an, daß die Milch mit 
einem Drittheil und der vierte Grad mit der Hälfte Waffer 
vermifcht ift. Auch zeigt dieſer vierte Grab die. Milh von 
einem Franken Thiere an. 

Selbjtredend, daß die Milch eines Franken Thieres nicht be 
nugt wird, jo darf aber das regelmäßige Melken nicht verjäumt 
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werden. Es würde im entgegengejegten Fall die Krankheit des 
Thieres fich ganz bedeutend verjchlimmern und bei der Wieder. 
beritellung der Milchgehalt jehr gering geworben jein. 

Um Mißtrauen gegen Melkerinnen vorzubeugen, fei bier neben- 
bei bemerkt, daß es Kühe gibt, welche geneigt find, fich jelbft Die 
Milch auszufaugen. 

Es ijt von großem Werth, wenn das Ausgießen der Milch 
unter Aufficht der Hausfrau oder einer zuverläffigen Stellver- 
treterin gejchieht, wie e8 überhaupt auch nothwendig ift, daß der 
Milchkeller nur von einer Hand bejorgt wird, wodurch alle 
Vortheile ganz anders im Auge gehalten werben können. Selbit- 
redend „bezieht fich die Beſorgung von einer Hand, wörtlich ge- 
nommen, nur auf kleineres Milchwejen; in größeren Milchwirth- 
ſchaften iſt e8 aber noch nothwendiger, daß bei den helfenden Per- 
onen eine geübte und verjtändige Hand dem Ganzen vorfteht. 

Sind die Milchbeden mit Vorficht reihenmweije auf die Milch- 
bänfe geftellt, wobei jtet8 von einer Seite angefangen werde, jo 
bezeichne man das letzte Beden der jüngjten Milch mit einem 

. darüberliegenden Stäbchen. Dann laffe man ven Milchtifch ab- 
waschen, Milcheimer und Seihichüffel jofort wie bemerkt worden, 
reinigen und bei gutem Wetter in der Luft trodnen. 

Manche beveden die Milchbeden, was in Beziehung auf Rein- 
fichfeit gewiß Beifall finden muß, es iſt jedoch vortheilhafter, Die 
Milch dem Einfluß der Luft auszujegen, da jede fettige Subftanz 
durch Einwirfung der Luft von reinerem Geihmad erhalten bleibt. 
Nur wo der Raum im Verhältniß zum Milchertrag es erfordert, 
da ftelle man eine zweite Reihe Becken mitteljt Ueberlegen ſchma— 
fer Brettchen auf die erjte Reihe. 

Wo fo viel Mil in den Keller gebracht wird, Daß ganze 
Bänke damit bejeßt werden, da nehme man feine Beden aus der 
Reihe, fondern von ben Enden weg oder ftelle beim Ausgießen 
der Milch zum etwaigen Gebrauch ein bis zwei Beden auf einen 
bejtimmten Pla. Beſonders hüte man fich aus den Reihen 
junge Sahne abzunehmen oder Milch herauszugießen, weil da— 
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durch die Ausjcheidung aufgehoben wird. Hierbei erlaube ich 
mir den jungen Hausfrauen, welche Nuten aus dem Milchwefen 
ziehen wollen und müfjen, vom häufigen Gebrauch junger Sahne 
abzuratben. Es wird dadurch die Qualität und Quantität der 
Butter ganz außerordentlich benachtheilig. Sobald eine Bank 
leer geworden, reibe man fie mit einem veinen, nicht zu naffen 
Tuche ab; das Scheuern läßt fich hier nicht anwenden. 

Wie lange die Milch bis zum Abrahmen jtehen muß, kann 
im Allgemeinen nicht genau angegeben werden, indem diejes einiger- 
maßen von der Dertlichkeit und der Witterung abhängt. Sticht 
man mit einem Meffer hinein und es tritt dann feine flüjfige 
Milch hervor, fo ift fie gut. Durchſchnittlich kann man im Som- 
mer 2 Tage und Nächte annehmen, wo dann die Sahne Den 
böchiten Grad ihrer Entwidelung erreicht hat. Nach Berlauf 
diefer Zeit nimmt fie wieder ab, wird Fraus, pelzicht und wäſſerig 
und liefert weniger gute Butter. Bor diefer Zeit abgenommen, 
erhält man nicht den gehörigen Ertrag. Wo man aber in großen 
Deconomien die Bereitung der Käfe zugleich als Hauptzweig des 
Milchweſens betrachtet," was von befonderen Berhältniffen abhängt, 
da wird die Milch ſchon nach 12 Stunden abgerahmt, wobei dann 
eine jehr feine Butter gewonnen wird. 

Da es beim Abrahmen der Milch unvermeidlich ift, die Finger 
einigermaßen mit der Sahne in Berührung zu bringen, jo ge- 
wöhne man fich, nicht ohne vorher die Hände rein gewaschen zu 
haben, in den Milchkeller zu gehen. Das Abrahmen gejchieht 
am beiten mit einem flachen, blechernen Xöffel. Es wird mit 
dem Zeigefinger die Diele Sahne am Rande des Milchbeckens los— 
gejtrichen, dieſelbe won allen Seiten nach der Mitte Hin zuſam— 
mengelegt und in den Sahnetopf gefüllt. Dann werden die noch 
zurücgebliebenen fettigen Theile von der Milch weggenommen. 
Im Winter, wo in Heinen Haushaltungen gewöhnlich nur einmal 
wöchentlich gebuttert wird, da ift es anzuratben, ‘jedesmal iiber 
die abgerahmte Sahne im Topf einige Körnchen Salz zu ftreuen, 
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wodurch fich dieſelbe frijcher erhält, durch zu viel Salz aber wird 
die Buttermilch verjalgen. 

Zum Ablafjen (Abrahmen) der ſüßen Milch dient eine Milch— 
fever, wie fie beit den Milch- und Buttergeräthen bezeichnet wor- 
den. Man hält diefe in jchräger Richtung nach fich bin gebogen 
an den Rand eines Milchbedens, indem man daſſelbe mit der 
Iinfen Hand gefaßt, an ſich hält und die Milch unter der Feder 
beraus fließen läßt, wo dann die Sahne im Beden zurüchleibt. 
Es wäre zu wünjchen, daß ein folches Verfahren beim Ablafjen 
der Milch allgemein eingeführt würde, um das fo höchit efel- 
bafte, jogenannte Abpuften, wie dies in einigen Gegenden üblich 
ift, zu vermeiden, wobei der Hauch, fei er rein oder umrein, der 
Sahne mitgetheilt wird. Nach dem Ablaffen der Milch wird das 
Deden zuerit mit dem Zeigefinger ringsum und dann ftrichmweife 
ausgeftrichen und zivar fo rein, daß nichts verloren geht. 

Das Abrahmen der dic gewordenen Milch muß täglich zwei— 
mal gefchehen. Die für's Vieh beftimmte Milch wird fogleich in 
einen Futtereimer gegoffen und zwar Abends die für den nächiten 
Morgen und Morgens für den Abend Hingeftellt. Bei folcher 
Einrichtung bat das Viehmädchen niemals darauf zu warten und 
wird nicht durch verlorene Zeit an jeiner Arbeit aufgehalten. 
Ueberhaupt mag man wohl Bedacht darauf nehmen, den Dienft- 
boten gegenüber fich Feine Nachläffigfeiten zu Schulden fommen 
zu laffen, wo man Pünktlichkeit von ihnen fordert. 

Die Milch zur Abendfuppe für den Dienjtbotentiih Tann im 
Sommer bei nicht all zu ftarker Hite vom Morgenmelken abge- 
laffen werben, bei Gewitterluft oder ftarfer Hite iſt es aber 
jicherer von der Mittagsmilh zu nehmen; in Fühler Jahreszeit 
läßt fih die Milch vom vorhergehenden Abend verwenden. 


1. Suttermachen, Wafchen, Salzen und Einmachen der 
Butter. Je nach der Frühe des Jahres, Ende Mai oder im Juni, 
Doc erft, nachdem die Kühe 14 Tage frijches Futter erhalten haben, 
ftefern Diefelben eine Butter, welche ſchon zum Einmachen gebraucht 
werden kann. Am beften aber ift zu diefem Zweck die September: 

29 


450 Sämmtlihes Milchweſen. 


butter (befonder8 vorzüglich bei einer Spörgelfütterung), indem die Kuhe 
dann wieder friiches Futter erhalten und die Luft frei von Gewittern iſt. 

In Beziehung auf Form und Reinigen der Butterferne wird auf 
B. und C. dieſes Abſchnitts hingewiefen. Das Buttermachen an heißen 
Sommertagen muß an einem möglichft fühlen, doch zugfreien Orte und 
zwar des Morgens m aller Frühe geichehen. Am vorhergehenden Abend 
laffe man zwei Eimer falte8 Brunnenwafler in die Butterferne gießen 
und den Sahnetopf in ganz faltes Wafjer ftellen. Iſt diefelbe unten 
amı Boden mit einer Deffnung verfehen, wie bei ven Milch- und Butter: 
geräthen darauf aufmerkſam gemacht worden tft, fo verfäume man nicht, 
kaltes Waffer zur Sahne zu gießen und ſolches wor dem Buttern ab: 
zuzapfen. Werben diefe Vorſichtsmaßregeln beobachtet, Jo fann man, 
wenn nicht ein krankhafter Zuftand des Milchviehes hinderlich ift, auch 
bei großer Hige auf raſches Entftehen einer guten Butter rechnen, wo 
fonft manchmal ftundenlang gebuttert werden muß und endlich doch nur 
dur Zulammenflopfen der Buttertheile diefelbe nothdürftig entfteht. 

In kalter Yahreszeit ift es gut, den Sahnetopf iiber Nacht in ein 
warmes Zimmer zu ftellen, beffer noch, unmittelbar vor dem Buttern 
unter fortwährendem Schlagen mit einem weißen Schaumbeſen etwas 
kochendes Wafler langjam zur Sahne zu gießen. Die geeignete QTempe- 
ratur der Sahne ift un Sommer 10—12 Grad Reaumur, im Winter 
aber können 13—14 Grad angenommen werben. Die Butterkerne 
wird mit kochend heißem Waſſer verfehen, wobei der Stab wie beim 
Buttern emigemal auf und nieder gezogen, dann das Waffer herans- 

offen und diefelbe, bevor die Sahne hinein gethan wird, einige Augen- 
life zum Ausdampfen bingeftelt. Wird die Sahne aber unmittelbar 
nach dem Entfernen des heißen Waſſers in die Butterkerne gegoffen, jo 
ale die Butter eine weiße, käſigẽ Farbe und verliert bald ihren Ge 
chmack. 

Das Buttern geſchieht vom Anfang bis zu Ende ununterbrochen 
gleichmäßig, weder zu ſchnell noch zu langſam. Bei einer Ziehkerne 
wird ſtets bis auf den Grund geſtoßen und zwar ſo lange, bis daß ſich 
Buttertheile zeigen. Dann werden ſolche im Sommer mit möglichſt 
kaltem, im Winter mit milchwarmem Waſſer (nicht mit heißem) zu— 
ſammengeſpült, indem dieſes auf den Deckel gegoſſen und zugleich bie 
Kerne geſchüttelt wird. Dann fängt man an mehr auf der Oberfläche 
zu buttern, wobei immer derber darauf geſtoßen und zuweilen, etwa 
um's dritte oder vierte Mal bis auf den Grund durchgeſtoßen wird. 
Bei dieſem Verfahren kommt die Butter gehörig zuſammen und ent» 
fteht viel fchneller, al wenn das Buttern ftet8 auf gleiche Weiſe ges 
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ſchieht. Am Ende dieſes Abſchnitts wird man einige erprobte Hülfsmittel 
finden, die in ungünſtigen Fällen beim Buttern anzuwenden ſind. 
| Darnach wird das Butterbeden nebft dem Butterlöffel mit etwas 
Salz und Waſſer ausgerieben, wodurch die Butter nicht anflebt, und 
jolhe auß der Kerne genommen. Das Waſchen und Kneten darf nicht 
übereilt und nicht als Nebenfache betrachtet werden, da das Er- 
ten der Butter größtentheil® davon abhängt. Iſt die Milch nicht 
i8 auf die Tegte Spur entfernt und alles Uebrige geichehen, jo wird 
die Butter dennoch feinen guten Gefchmad erhalten. Bevor man mit 
> dem Wachen anfängt, knete man die Milchtheile jo viel al8 möglich 
heraus, was diefe Arbeit rajcher beendet, waſche und fnete dann die 
Butter unter häufigem Wechfeln von Harem, friſchem Wafler jo Tange, 
bi8 ſolches vollfommen klar erſcheint. Dann drüde man fie ausein- 
ander, freue ganz fauberes, fein geriebene® Salz darüber bin und 
arbeite es gehörig durch, wobei das herausgefnetete Waſſer abgegoffen 
wird. 

Zu jeden Pfunde (!/, Kar.) Butter, welches friſch gegeffen wer- 
ven fol, rechne man nad) Geſchmack */,, 3/, bis 1 Loth (8, 12 bie 
16 Gramm) Salz. Zum Einmachen verfelben find, wenn fie nad) 
angegebener Vorſchrift behandelt worden, 11/, bi8 1!/, Loth (20 bis 
25 Gramm) hinreichend; übrigens dient ein Zuſatz von Zucker, fiehe 
Abſchnitt: „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“, ganz 
befonder8 zum Erhalten und zum Wohlgeſchmack. 

Nah dem Salzen der Butter, wobei die Quantität Salz: wie zu 
Tiſchbutter angewandt wird, ftelle man folche bi8 zum nächften Morgen 
in den Keller. Alsdann ift e8 ein Bortheil für dieſelbe, wenn fie noch 

. einmal mit Waffer leicht ausgewafchen und jo lange troden verarbeitet 
wird, bis feine MWaffertheile mehr hervortreten. Nach diefem Durchs 
fneten, was im Sommer an einem ſehr kühlen Ort gefchehen muß, wird 
die Tıfchbutter davon genommen und fauber auf Feine Teller gemacht. 
Eine lange Form gibt man derfelben durch Schwingen und Wellen in 
der Buttermulde, eine runde, indem man fie mittelft eines jehr glatten, 

ziemlich flachen hölzernen Löffels glatt formt und dann nach Belieben 
mit Reifen verziert. Alsdann ſetzt man das zum Einmachen noch feh— 
lende, ebenfalls fein geriebene Ealz hinzu und fnetet die Butter gehörig 
damit durch. Das gute Verarbeiten trägt ungemein viel zur Qualität 
und zum Erhalten bei. 

In Beziehung auf das Einmachen reibe man die vorher gewogenen 
Buttertöpfe mit Salz und etwas Eifig aus und ftreue im Berhältniß 
des Topfes 5 bis 7 Gemwürznelfen hinein, welche zum guten Erhalten 
dienen, ohne Geſchmack mitzutheilen. Dann wird die Butter fo feft 
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als möglich eingefnetet, wobei man einen zweifingerbreiten Raum frei 
läßt. Die Oberfläche made man ganz eben und glatt, wiege den Topf, 
lege - ein ausgewäſſertes Stüd alter Leinwand darüber, drüde es von 
allen Seiten an und verjehe die Butter einen Zoll hoch mit einer 
Salzpöfel (Lake). Hierzu nehme man zu einem halben Maaß kochen— 
den Waflers 4 Loth Salz (zu Liter ungefähr 6 Newloth), gieße es 
erfaltet vom Bodenſatz Far ab auf die Butter und bewahre diefelbe 
offenftehend im Keller auf einem Brett; zugededt erhält fie ſich weni- 
er gut, | 
. er die an dem Buttertopfe befindliche Karte, auf welcher vorab 
die Schwere des Topfes bezeichnet worden, wird die Anzahl der Pfunde 
und zugleich die Zeit bemerkt, wann die Butter eingemadyt wurde. Man 
vermag dann beim Berfauf das Gewicht beftimmt anzugeben und weiß 
überhaupt, mas man vorräthig hat. 

Die bei Gemwitterluft gemachte Butter, welche fich nicht gut erhält, 
verbraude man zuerſt. Auch kann man weiche Butter vorzüglih zu 
Schmelzbutter anwenden ; im Abfchnitt: Verſchiedenes für Küche, Keller 
und Vorrathskammer ift die Anweiſung zu finden. 

Bon Zeit zu Zeit, etwa einmal im Monat, ſehe man die einge- 
machte Butter nach, nehme das Tuch von allen Seiten jo zulammen, 
daß die unreinen Theile auf demjelben zurück bleiben, auch reinige man 
ven leeren Raum des Topfes. Das Tuch wird dann gut ausgejpült, 
wieder glatt aufgelegt und nöthigenfalls friſche Pökel nachgefült, an 
welcher e8 niemals fehlen darf, weil fonft die befte Butter einen üblen 
Geſchmack erhält. Beim Ausftechen der Butter ift zu beobachten, Die 
Dberfläche ftetö ganz eben zu halten und nicht die geringften Vertiefungen 
zu machen, was zum Erhalten der Butter dient und der Ordnung an= 
gemefjen iſt. Damit die Butter glatt vom Löffel gleite, veibe man ihn 
mit Salz aus, ftelle in die Nähe des Buttertopfes ein kleines Geſchirr 
mit Salzwafler und lege jedesmal den Löffel hinein. Das Waller werbe 
wöchentlich einmal gewechlelt. 

2. Eine feine, wohlfchmecende Winterbutter zu machen. 
Man ftelle die Milch von einem, zwei bis drei Melken in den Keller 
oder in eine Milchkammer, gieße die ſämmtliche Milch mit der nächſt— 
folgenden friſch gemolfenen noch warmen Milh in die Butterferne, 
welche, wie beim Buttern bemerkt worden, im Winter mit ganz heißem 
Waſſer ausgeipült und größtentheils ausgedampft fein muß und buttere 
dieſe Milch nach bemerfter Angabe. Man erhält von gefunder Milch 
und bei demfelben Ouantum im einer BViertelftunde ein ungewöhnlich 
feines Product, welches an Wohlgeſchmack der beften Schmeizerbutter 
gleich kommt, und nicht wie andere Winterbutter nach kurzer Zeit einen 
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ftarten Geſchmack erhält. Die Buttermilch ift ganz ſüß und kann ftatt 
füger Mil, zu Suppen, auch zum Baden des Milchbrods gebraucht 
werden. Diefe Art zu buttern, ift befonders im Winter überall zu 
enpfehlen, wo man wenig Mildyvorrath hat und alfo die Sahne durch 
gar zu langes Aufbewahren jchlechte, oft gar bittere Butter Liefert. Zu: 
gleidy wird dadurch viel Zeit eripart, welche das Wafchen und Ausbähen 
der Milchgefähe erfordert. 

3. Der Winterbutter eine gelblihe Särbung zu geben. 
Obgleich bei guter Winterbutter Manchen die natürliche Farbe am Tieb- 
ften ift, jo wird doch mitunter ein gelblicher Schein vorgezogen. In 
ſolchen Fällen wird die Farbe am feinften, wenn nach engliicher Art mit 
der Sahne ein paar frifche Eidotter gebuttert werden. in zweites 
gar nichts Foftendes Mittel befteht darin, daß etwas Saft einer gut 
gereinigten und geriebenen gelben Wurzel (gelbe Rübe) der Sahne bei— 
gefügt wird, doch darf e8 nur ſehr wenig fein. 

4. Eingemadte Sutter in frische umzuwandeln. Hat man 
im Winter nicht jo viel Sahne oder Milch, um die gewünfchte Butter 
zu erhalten, jo kann man fich auf folgende Weile aushelfen: Man but= 
tert das, was man an Sahne oder Mil hat, und gibt, ſobald fi 
Spuren von Milch zeigen, einen verhältnigmäßigen Theil eingemachter 
Butter dazu und buttert num weiter, bi8 fie entftanden iſt. Die hinzu— 
gethane Butter vereinigt fich mit der frifchen, nimmt den Geſchmack der- 
jelben an und bat eine Farbe, wie die jchönfte Maibutter, erhält fich 
aber nı wenige Tage friid. 

5. Einige erprobte Mittel, zur Zeit anzuwenden, wenn 
die Sutter nicht entfliehen will. Von altmelfenden Kühen oder auch 
bei zu Falter Temperatur erfordert das Buttern viel längere Zeit und 
ft man oft da genöthigt, Hilfsmittel anzuwenden. Es wird hierbei ges 
rathen, zugleich mit der Sahne, melde man nicht zu alt werben laſſe, 
ein Beden friſch gemolfene noch warme Milch in die Butterferne zu 
gießen, was ein fchnelleres Entftehen der Butter zur Folge hat. Die 
Milch iſt nicht verloren, fie Liefert ihren Theil Butter jo gut als die 
von einem gleichen Theil gewonnene Eahne und verbeflert die Butter: 
milch ungemein. 

Möchten fih nad langem Buttern Buttertheilchen zeigen, ohne 
daß folche fi) verbinden, wobei häufig eine zur warme Temperatur der 
Sahne zum Grunde Tiegt, welche durch langes Buttern noch erhöht 
wird, jo ift ſolchem dadurch vorzubeugen, daß man ein handdickes Stüd 
Eis in's Butterfaß wirft. Im Ermangelung thue man ein großes 
Stüd der friicheften Butter und einen guten Theil fein geftoßenes Koch— 
falz in die Butterferne. Die Buttermilch wird zwar verfalgen und zum 
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Eſſen unbrauchbar, die Butter aber oftmald hervorgebracht. Um das 
Zufammenziehen der Buttertheile zu bewirken, ınuß man fogleich nach 
dem SHineinwerfen des Salzes, welches augenblidlih eine Kälte im 
Butterfaß hervorbringt, zum Auflöjen deffelben anfangs jehr ftark, dann 
langjamer aber gleihmäßig buttern. Geſchieht erfteres nicht, jo würde 
das Ealz zu Boden fallen, fich nicht der Sahne mittheilen und alfo 
den Zweck verfehlen. 

Statt des Salzes wird im vorliegenden Fall, wenn ſich die But— 
tertheile nicht vereinigen wollen, auch wol eine Wallnuß did geftoßener 
und aufgelöfter Alaun mit Nuten angewandt. Auch ſoll ein Stüdchen 
Klettenwurzel ein gutes Mittel fein, die Butter zu fammeln. Sollte 
man in einzelnen Fällen, nämlich bei zu warmer Temperatur, nicht zum 
Zwed gelangen, fo würde nihtd übrig bleiben, als das Butterfaß über 
Nacht an den Fälteften Ort zu ftellen und des nächftfolgenden Morgens 
früh wieder anfangen zu lafjen, wo dann die Butterbildung zumeilen 
noch erjolgt. 

Wenn die Butter überhaupt ſchwer entfteht, jo wird oftmals der 
Zweck dadurch erreicht, daß man die friich gemolfene Milch eben auf- 
focht und fie dann in den Gefäßen ausrahmen läßt. 

Dft erhält man bei aller Aufmerkfamteit doch Feine gute Butter, 
und ift dann lediglich ein Frankhafter Zuftand des Milchviehes die Ur- 
ſache. Die Mil gerinnt alddann oft noch in ganz ſüßem Zuftande, 
oder die Sahne zieht fich lang, befommt aud mitunter blaue Flecke 
und nad langem Buttern erfolgt endlich Tchlechte bittere Butter oder 
gar Schaum. Mean faume Da nicht, geeignete Mittel anzuwenden; beim 
Viehſtand find verſchiedene bemerkt. 

Zugleih tft es hierbei notwendig, die ſämmtlichen Milch- umd 
Yuttergeräthe mit Wacholder auszubähen. Man wirft zu dieſem Zweck 
einige MWachholderzweige in die Butterkerne, in’d Sahnefaß und in die 
Milcheimer, gieft kochendes Waſſer darauf, deckt die Gefäße zu umd 
entfernt nach einer geraumen Weile das Waſſer, jo lange ed noch heiß 
it. Alle leer gewordenen Milchbecken müſſen ebenfalls nach und nac, 
jo wie aud die Buttermulde in einem Topf mit Wachholderzweigen 
ausgebähet werben. Es iſt dieſes Verfahren, von Zeit zu Zeit anges 
wandt, überhaupt ein weſentlicher Vortheil für den angenehmen Ge— 
Ihmad der Butter, Die Gefchirre bevürfen nach dem Ausbähen des 
Nachſpülens nicht, jondern werden ohne weitered zum Trocknen an bie 
Luft geftelt. Im Ermangelung der Wachholverzweige, weldye nicht 
iiberall zu haben find, erreicht man auch durch Ausfochen der Milchge- 
ſchirre mit Heufamen feinen Zwei. Die Milchbeden müffen Y,—!, 
Stunde im Heuſamenwaſſer ftarf kochen, nachdem werden fie heraus— 
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genommen, abgefpült und Hingeftellt. Nach vreimaligem Hineinlegen 
von Beden muß das Heuſamenwaſſer jedoch erneuert werben. Das 
Ausbähen der Butterferne geichieht auf gleiche Weile, wie mit Wach 
holderzweigen. 

Mitunter wird man finden, Daß die di gewordene Sahne klar 
und glasartig erjcheint, was einen geringeren Butterertrag zur Folge 
bat. Es ift dagegen oben bemerktes Auskochen der Milchbecken mit 
Heufamen ein zuverläffiged Mittel. 


Bereitung verſchiedener Käſe. 


1. Rälberlab (Käſerinzel). Zu den meiſten Arten von Käſe 
ift zur Scheidung der Milch Kälberlab erforderlich, welches bereitet 
wird, wie folgt: 

Man nimmt einen Suppenteller voll auögepreßter Käſemilch 
(Matte), 2 Eplöffel voll von nachitehend bemerften Kräutern, als: 
wilder Thymian, Blätter der Rettenblume oder Löwenzahn, und wilder 
Hopfen, zu gleichen Theilen getrodnet und pulverifirt, 1 Eplöffel voll 
Salz, Y/, Loth (4 Gramm) geftoßener ſchwarzer Pfeffer und 1 Glas 
Branntwein mittlerer Größe. Died Alles wird gut untereinander ge— 
fnetet, in einen gereinigten Kälbermagen, welder 24 Stunden in Eſſig 
gelegen bat, gefüllt und zugebunden, 24 Stunden ftark gepreft und in 
der Luft Hart getrodnet. Die Anwendung ift in folgenden Vorjchriften 
mitgetheilt; zuerſt aber folgt: 

2. Kaufiber Küfe (dem Limburger Käſe ähnlich). Man 
fege 7 Maaß (oder Liter) friich gemolfene Milch, worunter 2 Maaß 
(oder Liter) veinfchmedende Ziegen oder Schafsmild fein kann, in einem 
fteinernen Topfe in kochendes Waſſer, weldes vom Teuer genommen, 
body heiß geftellt werden muß und gebe ein Stüdchen fein geſchabtes 
Kälberlab von der Gröfe einer Wallnuß, mit etwas warmer Milch 
oder Waller aufgelöft, hinein, rühre e8 untereinander und laſſe e8 eine 
Stunde ruhig ftehen. Die fi) während dieſer Zeit gebildete Käfematte 
fülle man mit einem Schaumlöffel in ein dazu dienendes hölzernes Käft- 
hen, welches eine Viertelelle Yang und breit und deſſen Boden fein 
durchlöchert ift, indem man lagenweiſe Käſekümmel und wenig fein ge— 
ſtoßenes Salz durchſtreut. Etwas bejchwert, lafje man den Käſe 24 
Stunden in der Form ftehen und wende ihn in dieſer Zeit viermal in 
derfelden um. Nachdem wird er an einem ſchattigen, aber recht luftigen 
Drte fo lange getrodnet, bis er eine fefte Rinde befommen bat. In 
diefem trodnen Zuftande kann man ihn jahrelang aufbewahren, zum 
Gebrauch aber muß er zuvor mit Bier oder Salzwalfer naß gemacht 
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und mit einigen Hopfenblumen oder Wallnußblättern in einen fteinernen 
Topf ſchichtweiſe gelegt, einige Wochen im Keller ftehen. Jedoch 
muß zumeilen nachgefehen werden, da der Käfe fit) manchmal früher 
durchzieht und alfo flülfig werden könnte. Die von der Käſematte ges 
ſchiedene Molke ift ein gejundes und wohlſchmeckendes Geträntf. 

3. Müfe von abgerahmter füßer Milch. 30 Maaß (34 Yiter) 
ſüßer Milch wird nad dem Abrahmen 3 Wallnuß did Kälber: 
lab mit einer Obertafje Waſſer aufgelöft, beigefügt und folche zum 
langfamen Erbigen auf ein fehr ſchwaches Teuer oder auf eine heiße 
Platte geftellt. Hat die Käfematte fich gehörig geſchieden, jo wird fie in 
einen ganz faubern Käfebeutel gefchüttet und derjelbe nad) dem Ablaufen 
gepreßt. Dann wird die Matte auf der Neibe gerieben, mit 2 Ober- 
taffen füßer Sahne, einer Hand voll Salz und einer Hand voll aus- 
gelefenem Käſekümmel tüchtig durchmengt und in eine, unten und von 
allen Seiten fein durchlöcherte Form, welche zuvor mit einem gut aus: 
gebrühten, Teinenen Tuche ausgelegt, gleichmäßig bineingedrüdt und bes 
ſchwert. Letzteres muß nach und nad) ftärfer gejchehen, während ber 
Käſe 3 Tage in der Form bleibt. Nach Berlauf diefer Zeit wird der— 
felbe herausgenommen, etwa 14 Tage zum Antrodnen an ein offenes 
Fenſter geftellt, wo weder ftarfer Wind noch Sonne darauf einwirken 
tönnen, weil derfelbe andernfalls Riffe erhält, unterbeffen wird er ein= 
mal mit ftartem Calzwaffer beftrihen. Iſt ter Käfe von außen troden 
geworben, jo wird er in einen Haufen trodnen Hafers geftedt, worin 
er %, Jahr bis zum Gebraud liegen bleibt. Derſelbe iſt alsdann 
von jehr angenehmen Geſchmack und erhält ſich über ein halbes Yahr. 

Dorzüglicher Landkäfe von abgerahmter faurer Milch, 
welcher für Rahmkäfe gehalten wird. Die ganz did gewordene 
Milch wird abgerahmt und in einem irdenen oder fteinernen Topfe ganz 
langjaın, etwa auf einem hoben, ſchwach geheizten Stubenofen erwärmt 
und fo viel erhitt, daß die Käſematte ſich ganz zufammenzieht, aber 
nicht zu härtlih wird. Das ſchnelle Erhiten der Milch in einem eijernen 
Topfe ıft aus dem Grunde nicht gut, weil man dann zur Hälfte weni— 
ger Käſematte erhält. Nachdem wird- diefe mit einem Schaumlöffel aus 
der Wade im einen fptgen, Teinenen Beutel gefüllt, derjelbe zum Ab— 
laufen aufgehangen, danach auf einen Stein gelegt, ein Brettchen da— 
rauf gededt und mit Gewichten beſchwert. Iſt alle Flüfjigfeit abge— 
laufen, jo brödelt man die Matte in einer hölzernen Mulde ganz flein, 
deckt fie mit einem mehrfach zufammengelegten Käfetuch von grober, 
alter Leinwand feft zu und ftellt fie im Winter 3 Tage neben einen 
geheizten Dfen, während fie täglich einmal burchgearbeitet und wieder 
ausgebreitet wird. Nach Berlauf diefer Zeit wird im Winter zu jedem 
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Pfunde Käfematte 1 Loth (12/, Nlth.) Salz und eben fo viel fchwarzer, 
von Staub befreiter Kümmel gut durchgemengt (im Sommer ift etwas 
mehr Salz erforberlih). Die Maffe wird tüchtig wie Brobteig ver- 
arbeitet und zu feinen runden, glatt gebrüdten Käfen geformt, deren 
man aus 3 Maaß (3'/, Yiter) did gewordener Milch bei vorftehendem 
Berfahren 4 Stüd erhält, welche im Handel pro Stüd zu 6 Pfenni- 
gen gern gefauft werden. Diefe Käſe werden nun auf Horben, in Er— 
mangelung berjelben auf mit Stroh bevedte Bretter gelegt und mit 
Tuchern mehrfach genau zugededt. Site bleiben in kalter Jahreszeit in 
einer geheizten Stube bei täglichem Ummenben 3 bi8 4 Tage lang 
liegen, wo ein dider Fettrand entfteht. Nachdem bringt man fie in 
den Keller auf einen mit Stroh bevedten Tiſch fo, daß fie fich nicht 
berühren, dedt fie zu und legt fie ebenfalls täglich um. Dann werben 
fie auf ein Brett nicht zu Dicht nebeneinander gelegt, an einen Ort ges 
ftellt, wo Zug darüber bin geht, aber feine Sonne darauf wirken kann. 
Ber täglihem Umlegen läßt man fie antrodnen, wo fie zumeilen auf- 
einander, dann wieder einzeln hingelegt werden. Darnach padt man 
fie in einen Steintopf und ftellt dieſen in den Keller, jedoch ijt ein 
Nachſehen nothmwendig, weil die Käfe, wenn fie weich werden, wieder an 
einen ſehr Iuftigen Ort einzeln hingelegt werden müffen. Bei letzterm 
Berfahren, welches man brennen nennt, erhalten dieſelben durch und 
Durch eine röthliche Farbe und einen etwas pilanten Geſchmack. 

5. Auf andere Art. Die abgerahmte, di gewordene Milch 
wird nad) vorhergehender Angabe behandelt, nad) dem Ablaufen mehrere 
Stunden gepreßt, Togleih mit Salz und Kümmel nad) vorher bemerktem 
Verhältniß tüchtig verarbeitet, zu fleinen feften Käfen geformt, welche 
feine Riffe haben dürfen und zum Trodnen an einem luftigen Ort jo 
auf ein Brett gelegt, daß fie fich nicht berühren. Nachdem fie troden 
geworden find, werden fie in einen fteinernen Topf dicht neben einander 
auf die Kante geftellt, mit Klein gefchnittenem Noggenftrob zugededt, zu= 
gebunden und im Keller aufbewahrt. Sobald die Käſe durch und durch 
feucht geworden, find fie zum Gebrauch gut. 

6. Auf andere Art. Die Käfematte wird nach letzterem Ver— 
fahren, doc etwas Härter gemacht, To daß fie nad) dem Preſſen auf 
einem Neibeifen fein gerieben werben fann. Dann wird diefelbe, oder 
wie fie ift, in einem Geſchirr zugededt, jo lange an einen warmen Drt, 
in heißen Sommertagen unter das Dad) geftellt, bis fie weich und 
etwas faulig geworben ift, während fie zumeilen durchgemengt wird. 
Jedoch darf man die Matte nicht jo lange ftehen laſſen, daß fih Maden 
darin bilden. Es wird diefe nun mit Salz und Kümmel gut ver- 
arbeitet, zu Meinen Käſen geformt und an einen luftigen, ſchattigen 
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Ort zum Antrodnen gejtellt. Diefer Käſe kann ſogleich gegeflen, Doch 
auch getrodinet werden. In legterem Falle wird derjelbe entweder mit 
etwas Wein oder Bier oder Salzwaſſer angefeuchtet und in einem ftei= 
nernen Topfe mit getrodnetem Waldmeifter oder Wallnußblättern oder 
Hopfenblumen durchſchichtet und Damit bedeckt, dann zugebunden. 

7. Schr guter, fcharfer Handkäfe. Das Berfahren ift vorab 
dafjelbe, wie e8 tm legten Recept bemerkt worden. Iſt die öfter durch— 
gearbeitete, etwas faulige Käſematte zu Länglichen Käfen geformt und 
find dieſe ganz troden geworden, jo werden fie auf einem Xeibeifen 
fein gerieben. Das Käfemehl wird durch einen Durchichlag gefiebt, Die 
darauf Liegen gebliebenen feften Theile im Mörfer zerftogen und eben— 
falls durchgefiebt. . Dann wird fo viel junge Sahne hinzugegoſſen, als 
zum Zufammenhalten der Maſſe nöthig ift und diefe wie Weißbrodteig 
jo Lange tüchtlig verarbeitet, bis fie nicht mehr an den Händen Flebt. 
Nachdem werden länglich runde, glatte, feite Käle daraus geformt, welche 
nirgend Riſſe haben Dürfen. Zu dein Zweck ſchneide man das Käfe- 
brod in pafiende Stüde, rolle jedes Stüd mit der Hand auf dem Käſe— 
brett erft rund, dann länglich und ftauche zulegt die beiden Enden auf 
dem Brett platt und eben. Sobald ein Küfe geformt ift, wird derfelbe 
fogleih auf das zum Antrodnen beſtimmte Brett gelegt, wobei jedesmal 
ein Kleiner Zwilchenraum gelaffen werden muß. Dann wird foldes an 
einen luftigen, aber fchattigen Ort gebracht, die Käfe, menn fie ziemlich 
troden geworden, in einen fteinernen Topf gelegt und zugebunden an 
einem fühlen, nicht feuchten Orte aufbewahrt. Diefer Käfe ift ſcharf, 
ſchneidet ih wie fefte Butter uud iſt für Käfefreunde eine Delifateffe. 
Beim Gebraudy lege man zum Anfafjen einen Etreifen weißes Papier 
in der Mitte um denſelben und binde folches mit einem farbigen Bände 
chen zierlich zufammen. 

8. Gewöhnlicher, frifcher Saßkäſe. Weiche Käſematte ver- 
mifche man wie im erften Recept vom Landfäfe, nachdem fie recht trocken 
abgelaufen, mit Salz und Kümmel. Dann wird ein vierediges Käſe— 
fäßchen, welches von allen Zeiten mit kleinen Löchern verſehen ift, mit 
einem ausgebrühten Yeinentuche durchlegt, Die Maſſe gleichmäßig und 
feft hineingedrückt, mit dem Käſebrettchen zugelegt und mit der Preſſe, 
welche mit dem Fäßchen in Berbindung gebradyt wird, während 24 
Stunden erft langjam, dann etwas ftärker gepreßt. 

Wunſcht man den Käſe befonders gut zu haben, jo faun man 
mit dem Salz und Kümmel eine Taffe dide, füge Sahne durchmengen, 
übrigens wird man ihn auch ohne Sahne gut finden. Nach Berlauf 
von einigen Tagen kann fchon Gebrauch davon gemacht werben. 

9. Weider Käſe, welcher ganz frifch gegeffen wird, Man 
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nimmt einige DBeden ganz did gewordene Milch, gießt langſam ſtark 
fohendes Waller ringsum am Nande eines jeden Milchbeckens, wodurch 
augenbliflih eine Ausſcheidung erfolgt. Dann legt man mit dem 
Schaumlöffel die weiche Käfematte Tagenweife mit einem Löffel dicker, 
füßer Sahne und etwas fein geftoßenem Salz in die Käfeform, läßt fie 
eine kurze Zeit zum Ablaufen der flüffigen Theile ſtehen und der Käſe 
iſt zum Gebrauch fertig. 


Einſchlachten, Wurſtmachen und Einpökeln. 
Vorbereitungen zum Einſchlachten. 


Man nehme dieſe Arbeit nicht bei ſtrenger Kälte vor, da 
ſolche dem gehörigen Reinigen des Eingeweides gar zu hinder— 
lich iſt. Auch werde wo möglich nicht bei Neumond, ſondern 
bei abnehmendem Monde geſchlachtet, weil in letzterem Falle ſo— 
wohl das eingeſalzene, als das geräucherte Fleiſch ſich beſſer er— 
hält. Folgende Geräthſchaften werden beim Einſchlachten gebraucht: 
Ein Faß zum Auswäſſern des Eingeweides, ein ganz dichtes Faß 
zum Einſalzen des Fleiſches, ein Keſſel oder Topf zum Kochen des 
Fleiſches und der Würſte, eine Fleiſchhackmaſchine, in Ermangelung 
ein Stoßtrog mit zwei Stoßmeſſern oder ein Hackbrett mit zwei 
Hack- oder einem Wiegemeſſer, eine Fleiſchmulde zum Gebrauch 
des auseinander getrennten Geweides und ſpäter zum Einlegen 
und Ausſuchen des gekochten Fleiſches, ein paar kleinere Mulden 
oder tiefe irdene Näpfe für gehacktes Fleiſch und Fett, ſteinerne 
Töpfe für ausgeſchmolzenes Fett und für Fleiſchbrühe, eine Wurjt- 
maschine, in Ermangelung ein Hörnchen, Wage mit genauem 
Gewicht, Mörfer, Füll- und Schaumlöffel, Fettfieb, ſcharfe Meeffer, 
tannene Brettchen zum Fleiſchſchneiden, ein Rühreifen, die nöthigen, 
beim zweiten Tage bemerften Gewürze nebſt Salpeter. 

Für alles diefes werde vorher geſorgt und müffen die hölzer- 
nen Geräthe und Fetttöpfe vorher mit heißem Waſſer ausgebähet 
werden. Das Fleiichfaß, weil es gewöhnlich led geworden ift, 
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muß man jchon acht Tage vor dem Schlachten auswajchen und 
mit Waffer anfüllen laſſen, wodurch es fich verdichtet. Wird 
folches verfäumt, fo fteht zu erwarten, daß nad dem Einjalzen 
des Fleiſches die Pökel abfliegt, wodurch das Fleiſch entweder 
verdirbt oder ummgepadt werden muß, was jedenfalls zum Nach- 
theil gereicht. 


J. Bom Eiuſchlachten des Rindviehes. 


In einigen Gegenden iſt es üblich, die ganze Schlächterei 
eines Rindviehes in zwei Tagen zu beſorgen. Meiner Anſicht 
und Erfahrung nach iſt es jedoch vorzuziehen, drei Tage dazu 
anzuwenden, damit das Auswäſſern verjchievener Theile nicht 
braucht übereilt zu werden und man mit nöthiger Ruhe und 
Ueberlegung zu Werke gehen kann, auch nicht genöthigt ift, Die 
Nacht zur Hülfe zu nehmen. Zwar kann eine Schlächterei jehr 
vereinfacht und bald bejeitigt werden, wünſcht man indeſſen Alles 
gut und zum größeren Nuten einzurichten, fo darf die nöthige 
Zeit nicht fehlen. Darum wollen wir bei der Eintheilung der 
Arbeiten drei Tage annehmen. 

Eriter Tag Am Abende vor, dem Schlachten, mas des 
Morgens möglichſt früh gejchehe, erhält das Schlachtthier Fein 
Futter, nur einen dünnen Trank, was dazu bient, die Därme 
weniger anzufüllen. Die Hausfrau laffe eine große Mulde für 
das Eingemweide Hinftellen und ein Stüd Zeug zum Bededen, weil 
fih das Fett am beiten warm abtrennen läßt. Das Auseinander- 
trennen des Geweides, fo wie auch das Neinigen der Därme 
übernimmt gewöhnlich der Metzger; für einzelne Fälle aber, wo 
die Hausfrau auf dem Lande felbjt darauf hingewieſen fein möchte, 
kann nachjtehende Anleitung dienen: 

Zum Trennen des Fettes von den Därmen gehört eine ge- 
ſchickte und bworfichtige Hand, damit wo möglich nicht in diefelben 
gejchnitten werde, nöthigenfalls müffen die offenen Stellen mit 
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einem Faden zugebunden und mit einem Tuche rein abgeputzt 
werden, weshalb beides zur Hand ſein muß; etwaiger Schmutz 
am Fett werde davon geſchnitten. Das Fett wird in eine ſeit— 
wärts ſtehende Mulde gelegt und nach geſchehener Arbeit zum 
Auswäſſern in reichlichem Waſſer hingeſtellt, welches den Tag 
hindurch wenigſtens zweimal mit friſchem gewechſelt werden muß. 
Die Därme, welche man beim Abtrennen in einen mit Stroh 
ausgelegten Korb gleiten läßt, werden in einen Schmutzeimer auge 
geſchüttet, mit Waffer durchfpült und auf folgende Weife umges 
wendet: Nachdem ein Ende des Darmes von allen Seiten um— 
gelegt ift, werben zwei Finger der linken Hand in das umgelegte 
Ende geftedt, dann wird mit der rechten Hand der Darm nach 
und nach dahineingelafjen, während ſtets Waffer durchgeſpült wird, 
durch deſſen Drud der Darm fchnell und leicht Durchgleitet, alfo 
die äußere veine Seite nach innen fommt. Aus diefem Grunde 
dürfen die Därme beim Abtrennen nicht im Geringjten beſchmutzt 
werden. Nach dem Umwenden wird etwas warmes, nicht heißes 
Waſſer durchgegoffen und das Reinigen vorgenommen. 

Die dünnen Därme können mit einem abgebrochenen zinnernen 
Eplöffel, oder mit einem platten, glatt gejchnittenen, ſechs Zoll 
langen Stücdchen Holz, welches am Ende nach inwendig einen 
runden, glatten Ausjchnitt hat, gereinigt werden. Daſſelbe wird 
in die rechte Hand genommen, der Darm mit der linfen gehalten, 
und indem man den Daumen der rechten Hand feit vor ven 
Darm an die Höhlung legt, ftreicht man das Holz einigemal 
ringsumher von oben nach unten hin, bis man annehmen Fann, 
daß der Schleim entfernt jei. Dann werden die Dürme einige 
mal mit warmem Waſſer — heißes taugt nicht — gewaſchen und 
in faltes Waffer gelegt. 

Die dien Därme werden auf folgende Weife gereinigt: 
Mean thut diejelben in einen Eimer, fügt einige Hand voll Salz 
hinzu oder gießt Kalkwaſſer darauf, nimmt ein bis zwei Braun- 
fohljtrünfe oder ein Bündchen weiches Heu und verarbeitet Die 
Därme damit, indem fie eine geraume Weile tüchtig gerieben. 
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‚und geflopft und darnach gehörig gewaichen werden. Nach dem 
Reinigen folgt das Aufblafen der jämmtlichen Därme, was den 
Zweck bat, fich zu überzeugen, ob fie jowohl rein, als dicht find. 
An jedem Loch wird der Darm durchgefchnitten. Das Aufblafen 
geſchieht mit einem Federkiel oder thönernen Pfeifenſtiel; follte fich 
hierbei noch etwas Unreines vorfinden, jo ift foldyes an dem mit 
Luft gefüllten Darm mit der Rückſeite eines Meeffers leicht mweg- 
zunehmen. Zu den krauſen Därmen aber darf man fein Meffer _ 
gebrauchen; falls diejelben nicht rein geworden fein möchten, bleibt 
nicht8 Anderes übrig, als fie nochmals mit Salz oder Kallkwaſſer 
vorzunehmen. Dann werden die Därme rein gewafchen und zum 
Auswäffern, jede Sorte allein, mit reichlich Taltem Waffer und 
einer Hand voll gewajchener Sellerieblätter an einen falten Ort 
geftellt. Damit fie einen reinen Geruch und feinen efeligen Bei— 
geihmad erhalten, darf man neben dem forgfältigen Reinigen 
nicht verfäumen, häufig das Waffer -abzugießen und fie wieder 
mit frijchem zu verjeben. 

Ein Mittel, den Geruch vollftändig zu entfernen, bejteht in 

der Anwendung von Uebermanganfaurem-Kali. (Siehe Bemer- 
fungen und Rathichläge für die Küche Nr. 5.) 
Diie Panze (Magen) wird, nachdem fie ausgeſchüttet ift, über- 
ber mit Kalf beitrichen und bleibt jo etwa eine halbe Stunde 
liegen. Dann wird mit einem ftumpfen Meſſer alles Unreine 
davon abgejchabt, dieſelbe tüchtig gewajchen, bis das Waſſer Har 
bleibt und im frijches Waffer gelegt, welches gleichfalls öfter ge— 
wechjelt werben muß. 

Die Beine werden in fochendes Waffer gelegt, wodurch nach 
einer Weile das Reinigen von den daran befindlichen Haaren und 
den Klauen oder fogenannten Schuhen leicht von Statten geht; 
eriteres gejchieht mit einem Meſſer, letzteres durch Abjchlagen. 
Darnach werben fie abgewafchen und mit Faltem Wafjer verjehen. 

Kopf, Leber, Hals und Lunge — von lebterer werde der 
Schlund abgejchnitten — kommen ſogleich nach dem Schlachten 
zum Auswälfern in ein Faß mit Waffer, auch werde das Er- 


Einſchlachten, Wurſtmachen und Einpäfeln. 463 


neuern des Waſſers nicht verfäumt und dafür geforgt, daß alle 
benannten Theife vor Hunden und Katen geſchützt werben. 

Zweiter Tag. Vorab iſt ein frühes Aufitehen zu em— 
pfehlen; auch muß man frühzeitig auf den Metger zum Aus- 
einanderhauen des Fleiſches rechnen können, was beim Schlachten 
beitellt werden muß. in fpätes Hauen bringt einen ſpäten 
Abend. Namentlich ift ein frühes Anfangen nothwendig, wenn 
mit dem Rindvieh auch ein Schwein gefchlachtet wurde, welches 
bei einer größeren Wurjteret ganz zwedmäßig iſt. Die Ein- 
tbeilung beim Auseinanderhauen geſchieht in verſchiedener Weife, 
gewöhnlich wird die Hausfrau befragt, wie fie e8 zu haben 
wünſcht; darım möge für junge Frauen Folgendes dienen: 

Das Hinterviertel befteht aus einer auswendigen und mmwen- 
digen Seite; erftere ift der fogenannte Büterjpalt, letztere ber 
Binnerjpalt. Der Büterjpalt enthält die Sauerbraten, wovon 
man, jenachdem fie beliebt find, 3—4 Stüd von mittelmäßiger 
Größe ausjchneiden laffe und einen derjelben zum Fejtbraten für 
die Dienjtboten beitimme. An der äußeren Seite nach dem Beine 
hin liegt eim rundes, langes Stüd ohne Knochen mit einer Haut 
umgeben, das Nagelſtück genannt, welches von einem gut ge- 
mäfteten Ochſen, geräuchert, roh zum Butterbrod zu empfehlen ift. 
Hierbei muß inveffen, um das Fleiſch faftig zu erhalten, das 
Einfchneiden in die Haut vermieden werden, weshalb beim Aus- 
trennen Borficht zu empfehlen iſt. Es wiegt folch ein Stüd ge 
wöhnlich bis zu 5 Pfund (2"/s Kilogr.). Auch im Binnerjpalt, 
und zwar mehr nach der Mitte hin, befindet fich ein mildes, 
fleifchiges Stück zu gleihem Zwed. Man laſſe e8 etwa 7 big 
8 Pfund (3'%;—4 Kilogr.) ſchwer ausfchneiden und mache es wo 
möglich fofort, ehe der Saft herausflieht, für den Rauch fertig. 
Das Nähere ift in diefem Abfchnitt bemerkt. Aus dem Binner- 
fpalt nehme man ein Stüd zu Salzfleiſch, wovon die Zubereitung 
Abſchnitt: „Verſchiedenes für Küche, Keller und Vorrathskammer“ 
Nr. 4 mitgetheilt ift, auch kann nach Belieben ein Stüd zu einem 
friſchen Braten ausgefchnitten und folches bei Talter, trodener 
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Witterung 3—12 Tage an der Luft hängend aufbewahrt werbeıt. 
In Haushaltungen, wo man ed nach dem Einjchlachten eines 
Nindviches eine Zeit lang zu vermeiden jucht, frifches Fleiſch 
zu kaufen, iſt es gar nicht übel, einen Theil von den dünnen 
Rippen in vieredige Stückchen hauen zu laffen und ein Fräftiges 
Ragout, wie nachjtehend bemerkt ijt, davon einzufochen und mit 
Nierenfett zuzugießen, wodurch e8 fich längere Zeit ganz vorzüg- 
lich erhält. 

Das Bauchfleifh, dünn und lappig, wird zu Rollen ange- 
wandt, die befonders faftig und wohlichmedend werben, wenn 
man Sped untermiſcht. Von einem gut gemäjteten Thier be- 
ftimme man einige der beiten Rippenftüde, 3. B. den Brujtkern, 
die Beibruft u. j. w. zum WRäuchern; im Uebrigen thut man 
bejjer, namentlich bei weniger gutem Fleiſch, dafjelbe in Ohm— 
(’, Hektolitere) fäſſer einzufalgen und dieſe von einem Böttcher 
zumachen zu laffen, wodurch fich das Fleiſch ganz vorzüglich er- 
hält. Schlechtere Stüde und Knochen werden bejonders eingefalzen 
und den Winter hindurch nebſt Verſchiedenem, was fich weniger 
lange erhält, zuerjt verbraucht. 

Früh Morgens, während das Hauen des Fleiſches gejchieht, 
find die im Waſſer liegenden Stüde, jo wie auch Panze, Beine, 
Därme und Darmfett mit friſchem Waffer zu verforgen. 

Die Leber kann nach Belieben gekocht, gerieben und durch 
einen Durchichlag gefiebt oder, was vorzuziehen ijt, roh gebraucht 
werben. Im letzterem Falle wird die ganze Leber in einen Stof- 
trog gelegt und mit einem hölzernen Stampfer jo lange geitampft, 
bis fie ſich als Brei von Häuten und Sehnen löſt, dann durch 
einen Durchſchlag getrieben, das Zurüdgebliebene nochmals ge- 
ftampft und die durchgerührte Leber in einem wohl gereinigten 
Steintopf an einen fühlen Drt geftellt. Nebenbei bemerkt, bat 
die Leber vom Rindvieh weniger Werth als die vom Schweine. 
Das Nierenfett wird gewöhnlich ohne weiteres in Heine Würfel 
gejcehnitten mit etwas aufgelöjften Salz ausgeſchmolzen; doch er- 
bält e8 einen viel feineren Geſchmack, wenn e8 in bandgroße 
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Stüde gejchnitten und zwölf Stunden, wenigjtens vom frühen 
Morgen, bi8 die Rollen gekocht find, mit reichlihem Waſſer hin- 
geftellt wird, während das Waſſer ein bis zweimal gemwechjelt 
werden muß. Daffelbe wird dann fpäter in Heine Würfel ge- 
ſchnitten und kann mit einem Theil der klar abgegofjenen Rolfen- 
brühe ausgejchmolzen werben, wodurch e8 an Geichmad gewinnt 
und fi länger erhält. Wünſcht man folchen Zufaß nicht, fo 
laffe man eine Hand voll Salz mit etwas Waffer fochen und zer- 
gehen und fchmelze das Fett darin aus. Um etwaige Flecken 
zu verbüten, werde der Fußboden des Zimmers, worin Fleiſch 
und Fett gejchnitten und die Würfte gemacht werden, vorher mit 
Sand beftreut, der Tiſch fauber abgewafchen, Brettchen und ge— 
ichliffene Meſſer hingelegt und eine Mulde für das gefchnittene 
Fleiſch herangeholt, damit fpäter feine Zeit verloren gehe. 

Nach dem Auseinanderhauen werden zuerjt Die Rollen gemacht ; 
da fie 3—3'/, Stunden Kochens bedürfen, ohne Aufſchub ſchnell 
mit fochendem Waſſer bedeckt, zum Kochen gebracht und zugedeckt 
langjam, aber ununterbrochen gekocht. Wünſcht man einige Brat- 
würjte von rohem Fleiſch zu haben, fo paßt dazu ein Stüd vom 
Binnerjpalt, doch muß das Fleiſch mit Speck vermijcht werden, 
weil die Wurft ſonſt troden wird. Es können diefe Würfte zu— 
nächft gemacht werden. Unterdeß wird das Darmfett zum Ab- 
fließen auf einen Durchichlag gethan und in Heine Stüde gejchnitten. 
Zu dem Zweck nimmt man eine große Hand voll Fett, ſchneidet es 
auf einem Brett in dünne Streifen, faßt jolche zujammen und 
fchnieidet fie von der andern Seite Hein, wobei alle Gejchwüre 
jorgfältig herausgefucht werden müſſen. Auf jolche Weiſe Tann 
dieje Arbeit bald gejchehen. Nach dem Schneiden bringe man 
das Fett jogleich auf’8 Feuer und verfahre damit, wie beim Aus- 
ſchmelzen bemerkt ijt. 

Sobald die Rollen fich mit einem fteifen Strohhals durch— 
ftechen Yafjen, nehme man fie aus der Brühe und gieße dieſe in 
einen Steintopf. Da derjelbe aber, wenn er nicht vorher er- 
wärmt ijt, durch Hineingießen einer beißen Flüſſigkeit ſpringt, 
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eben jo, wenn der Topf unterdeß auf einem fteinernen Fußboden 
oder Spülftein fteht, fo ijt beides zu beachten. Nach dem Aus- 
ichmelzen des Fettes werden die fogenannten Greven — ausge: 
ihmolzene Fettwürfel — jede Sorte allein, möglichft warm fein 
gehadt. Iſt man im Beſitz einer Speifefammer neben der Küche, 
jo kann dies Alles darin bewahrt werden. Zum Schluß der Ar- 
beiten des zweiten Tages laffe Die Hausfrau noch die im Waffer 
liegenden Theile herausnehmen und lege einige fleijchige, fette 
Stüde für die Würfte Hin; ſollte mit dem Rindvieh zugleich ein 
Schwein geichlachtet fein, jo it fettes Schweinefleiſch vorzuziehen. 
Dann bejtelle fie, daß die Stüce nebjt Kopf, Hals und Herz am 
anderen Morgen ganz früh mit einer Hand voll Salz und mit 
fochendem Waffer bevedt, auf's Teuer gebracht werden; denn ein 
früher Anfang macht bei gutem Fortgang ein frühes Ende. 

Dritter Tag. Um das Fleiih Har auszufchäumen, muß 
es rajch zum Kochen gebracht und der Schaum forgfältig abge- 
nommen werden. Steht e8 lange ohne zu fochen, oder wird das 
Schäumen verfäumt, jo erhält man eine unklare, weniger wohl- 
jchmedende Fleiſchbrühe; man vergeffe aljo nicht, der Bejorgerin 
Aufmerkfiamfeit zu empfehlen und ſelbſt nachzufehen. Nach dem 
Ausichäumen des Tleiiches muß jolches feſt zugededt werden und 
ununterbrochen, aber nicht gar zu ftarf kochen und zwar jo lange, 
bi8 es fich von den Knochen ablöft, was eine Zeit von etwa 
3— 31, Stunden erfordert. 

Die Lunge wird von Einigen mit oben bemerftem Fleiſch 
gefocht ; es ijt jedoch beffer, diejelbe jammt den Füßen und dem 
Abfall der Panze, allein zu kochen, weil anderenfalls der Geſchmack 
der Lunge fich der Fleiſchbrühe mittheilt. Panze, Beine, Schnauze 
und Gaumen find das fogenannte Gahr, welches Alles, nachdem 
e8 ganz weich gekocht und von den Knochen abgejucht ift, in 
Heine Stücke gejchnitten, in Ejfig gelegt und zur Zeit wie Rollen 
mit oder ohne Aepfelicheiben gebraten wird. 

Indem das Fleiſch kocht, können jchon die Fetttöpfe von außen 
abgeputzt, zugebunden, mit einer Nadel durchftochen, die Fettjorte 


Einſchlachten, Wurftmaden und Einpöteln. 467 


darauf bemerkt und in die Vorrathskammer geftellt werben ; jpäter- 
bin aber, jobald wärmere Witterung eintritt, erhält fich das Fett 
am beiten im Keller. Wenn junge Frauen weniger Fett in den 
Zöpfen zu finden glauben, als fie hineingefüllt haben, fo ſei be- 
merft, daß fich das Fett von der Hitze ausdehnt und beim Kalt— 
werden etwas zujammenfinft. Werner werden die am vorigen 
Tage gefochten Rollen in ein Feines Faß dver in einen Steintopf 
gelegt und verjorgt, wie es weiterhin Nr. 30 näher bemerkt ift. 
Möchte man einige derjelben länger als gewöhnlich erhalten wollen, 
jo lege man dieje in einen zweiten Topf und gieße auf den Eſſig, 
welcher fie bevedt, einen Finger die gejchmolzenes Fett. Man 
kann die Rollen im Keller oder auch in einer Falten Vorraths— 
fammer aufbewahren. | 

Während vergleichen bejorgt wird, beauffichtige man zugleich 
das Kochen des Fleiſches umd jehe zu, daß es nicht an Brühe 
mangele; jelten kann fich eine Hausfrau dabet auf ein Dienjt- 
mädchen verlaffen. Sobald fi das Fleiſch von den Knochen löſt, 
denn es muß jehr weich fein, nehme man es mit einer großen . 
Sleifchgabel aus der Brühe und lege es in die beftimmte Fleijch- 
mulde, wo dann das Abtrennen von den Knochen und Sortiren 
vorgenommen wird. Das bete Fleiſch, wozu auch das Herz ge 
hört, wird in zwei Sorten ausgejucht, jorgfältig von allen Adern, 
Sehnen und Knöchelchen getrennt, jehr fein gehadt und für bie 
Brat- oder Fleifchwürfte, fo wie auch für Leber- und Rothwurſt 
gebraucht. Das Fleiſch der dritten Sortirung, wozu die Lunge 
gehört, dient für die geringeren Würfte, e8 wird ebenfall8 gut 
ausgejucht und fein gehadt. Che man mit dem Füllen anfängt, 
forge man dafür, daß ein Keffel oder Topf mit reichlichem Wafjer 
raſch zum Kochen gebracht wird, damit jchon bald ein Theil ver 
Würſte hineingelegt werben fann. Auch lafje man den Küchen- 
tiſch, um Fettfledden zu verhüten, mit einer Strohlage verjehen, 
ehe die Würfte, und zwar nicht zu nah aneinander, Darauf gelegt 
werben, die man nach dem Kaltwerden in einer trodenen Mulde 
über Nacht in die Vorrathskammer jtelle, um jolche am nächiten 
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Tage aufzuhängen, weil fonft der Darm am Bande abreift. 
Fleiſchwürſte werden friſch gebraucht, die übrigen zum längeren 
Erhalten geräuchert. 


II. Einſchlachten eines Schweines. 


Zwar kann die Schlachterei eines Schweines jehr gut in 
zwei Tagen bejeitigt werben, namentlich wenn das am frühen 
Morgen geichlachtete Thier bei ftarfer Kälte am Nachmittage 
auseinandergehauen wird, doch wollen wir in Beziehung auf 
junge, noch wenig geübte Hausfrauen bei der Eintheilung der 
Arbeiten auf drei Tage rechnen. Vorab fei bemerkt, daß Das 
Schwein am Abende vor dem Schlachten nichts weiter als einen 
dünnen Trank erhält. 

Eriter Tag. Beim Schlachten, was am frühen Morgen 
geſchehe, muß für einen großen Topf heißes Wafjer gejorgt wer- 
den, auch muß ein Topf mit etwas Salz betreut und mit einem 
darauf ftehenden Durchſchlag zur Hand fein, um das Blut, wel- 
ches am leichtejten in einer Pfanne mit einem Stiel aufgefangen 
wird, möglichjt warm dahinein zu gießen. Damit das Zufammen- 
laufen des Blutes verhütet werde, wird daſſelbe mit einem klei— 
nen weißen Reiſerbeſen durchgetrieben und gejchlagen, bi8 es kalt 
geivorden ift, dann in einen jehr reinen Steintopf gegojfen und 
an einen Falten Ort gejtellt, wo es jedoch vor Froſt geſchützt 
fein muß. 

Das Auseinandertrennen des Geweides und das Neinigen 
der Därme übernimmt gewöhnlich) der Metger, doch muß man 
jelbjt das Nachſehen bejorgen, was bei den dicken Därmen ge- 
ichieht wie folgt: Mau legt fie auf eim Küchenbrett und jchabt 
der Breite nach mit, der Nücjeite eines Meſſers den noch daran 
befindlichen Schleim ab und wäjcht fie mit warmen Waffer flar. 
Dann werden fie nebjt den dünnen Därmen mit einem Federkiel 
oder thönernen Pfeifenſtiel aufgeblafen, um zu jeben, ob 
fie vollftändig rein und dicht find. An jedem Loch wird der 
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Darm durchgejchnitten und alles Unreine, was fich noch finden 
jollte, mit dem Meſſer weggenommen. Dann werden fie rein 
gewafchen und zum Auswäfjern mit reichlich Faltem Waffer und 
einer Hand voll gewafchener Sellerieblätter an einen falten Ort 
geftellt. Damit fie einen frijchen Geruch erhalten, darf man 
neben dem jorgfältigen Reinigen nicht verfäumen, häufig das 
Waſſer zu wechleln. Im Uebrigen jei hier zum rafchen Entfer- 
nen des Geruches auf das Mittel: „Bemerkungen und Rath— 
ſchläge für die Küche“ Nr. 5 Hingewiefen. 

Leber, Lunge nebjt Hals, jogenannter Kehlhals, werben mit 
Waffer bedeckt bis zum nächjten Tage Hingeftellt, indeß wird Abends 
das Waffer erneuert. Ebenſo gejchieht e8 mit dem Darmfett. 

Zweiter Tag. Borab ijt ein frühes Aufjtehen zu empfeh- 
len, auh muß man zum Auseinanderhauen des Fleiſches früh— 
zeitig auf den Mebger rechnen fünnen, was beim Schlachten feit 
bejtellt werden muß. Das Auseinanderhanen gejchieht zwar im 
Ganzen nach einer allgemeinen Regel, doch iſt einiges dabei zu 
bemerken: Man laſſe die Schinken nicht ſtark beichneiden, der 
platte darauf liegende Knochen muß indeſſen weggenommen wer- 
den, was zwar in einigen Gegenden felbftredend, doch nicht überall 
üblich ift. Der auf der Fleifchjeite Hervorjtehende Knochen wird 
gewöhnlich abgefügt; zum befjeren Erhalten der Schinken ift aber 
zu rathen, ihm nicht zu entfernen, e8 kann dies, falls derfelbe zum 
Kochen beftimmt ift, zur Zeit geſchehen. Wenn man nicht etwa 
den Schinken ganz auf die Tafel zu bringen wünjcht, jo laffe 
man das Bein furz abbauen, weil frifch der befte Gebrauch da— 
von gemacht werden fann. Das Mettfleifch, welches die Rippen 
bedect, wird bejonders in eine Mulde gelegt. Bei einem Fleine- 
ren Haushalt oder auch, wenn der Hausvater einen Theil der 
Dhren, Schnauze, Pfoten umd Knieſtücke in Erbfenfuppe zu efjen 
wünjcht, nehme man nur die Hälfte davon für Sülze und laſſe 
es eine Stunde auswäfjern. Das Hauen der halben Köpfe ijt 
auf folgende Weife zu empfehlen: Der Kopf wird gefpalten, in= 
dem man den Knochen der Länge nach jo durchhauen läßt, daR 
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das Auge mit abfällt. Das Backenſtück, welches durch das Ab- 
bauen des Knochens mehr Anjeben erhält, wird mit eingejalzen 
und geräuchert, das Abgefallene kann man entweder mit andern 
Kleinigkeiten befonders einjalzen laffen, um e8 aus der Pökel zu 
fochen, oder e8 kann mit einem Stückchen Zleijch und den von 
den Speditreifen abgeichnittenen Schwarten weich gelocht und ein 
Heiner Preßkopf davon gemacht werden. 

Auch kann man mit dem Kopf auf andere Weije verfahren: 
Dean laffe nämlich die Knochen aus dem halben Kopf nehmen, 
die inwendige Seite mit geriebenem Salz, etwas Salpeter und 
Pfeffer einreiben, feſt aufrollen und mit einem Bindfaden um— 
wideln, wodurch fich das Fleisch vorzüglich erhält und in anjehn- 
lihe Scheiben gejchnitten werden fanı. Das Stüd wird etwa 
acht Tage gefalzen, geräuchert und macht dann eine gute Beilage 
zum Sauerkraut. 

Unterdeß werde Salz gerieben, Nelken, Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer fein gejtoßen. Zum raſcheren Stoßen der Nelfen trockne 
man fie auf einer Platte, ein zu ſtarkes Trodnen aber benimmt 
denjelben die Kraft. Zur Cervelatwurſt wird der Pfeffer ganz 
grob geftoßen. Wünjcht man neben ven bemerften Gewürzen auch 
noch andere, als: Thymian, Majoran und Kümmel zu gebrauchen, 
wie es in einigen Gegenden üblich ift, jo laffe man auch folche 
nicht fehlen. Die beiden erjteren werden nach dem Entfernen der 
Stiele fein gerieben und durchgefiebt. Die Gewürze dürfen in- 
deſſen nicht offen Hingejtellt werden, weil fie anderenfalls jehr an 
Kraft verlieren. 

Während das Schwein auseinander gehauen und das Fleijch 
eingejalzen wird, werde, um unvermeidliche Flecken zu verhüten, 
der Fußboden des Zimmers, worin Fleiſch und Fett gejchnitten 
und die Würſte gemacht werden, vorher gehörig mit Sand be- 
jtreut, der Tiſch Tauber abgewaſchen, Brettchen und gejchliffene 
Meſſer hingelegt und ein paar Mulden oder andere pafjende Ge— 
räthe für gejchnittenes Fleifh und Fett heran geholt, damit wäh- 
rend der Arbeit feine Zeit verloren geht. Das Nierenfett wird 
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gewöhnlich ohne weiteres gejchnitten und ausgefchmolzen, doch ge- 
winnt e8 nicht nur an Gejchmad, ſondern erhält fich auch beſſer, 
wenn man es in handgroße Stüde ſchneidet und zwölf Stunden 
mit reichlihem Waſſer hinſtellt, während diejes einmal gemwechjelt 
wird. Man läßt darnach das Waffer abfliegen, jchneidet es in 
Heine Würfel, ſchmilzt in einem ausgejcheuerten eijernen Topf auf 
dent Feuer eine Heine Hand voll Salz in einer halben Obertaffe 
Waſſer, thut das Fett hinein und läßt es offen unter öfterem 
Umrühren anfangs ziemlich ftarf, ſpäter aber, wenn die wäfferigen - 
Theile verdampft find, langjam und fo lange fochen, bis die Fett- 
würfel (Öreven) ganz Kar geworden find. Gelb dürfen fie nicht 
werden, weil jonit das ausgeichmolzene Fett feinen guten Ge— 
ichmad verliert. Dann wird ein Steintopf, welcher zum BVer- 
hüten des Springens vorher heiß gemacht werden muß, auf ein 
Küchenbrett gejtellt und das Fett in einen darauf ſtehenden Flei- 
nen Durchſchlag gefüllt, wo es, ohne mit dem Löffel zu drücken, 
frei durchfließen muß; das in den Fettwürfeln gebliebene Fett 
geht nicht verloren. 

Das Darmfett wird nach dem Wäſſern wie Nierenfett ge- 
jchnitten, wobei indeſſen alle fleinen Geſchwüre, deren jtets mehr 
oder weniger darin enthalten find, entfernt werben. Bei dem— 
felben einen reineren Geſchmack zu bewirken, laffe man e8 mit 
reichlichem Waffer bevedt, raſch vor's Kochen fommen, gieße es 
in den auf einem Faß ftehenden Durchichlag, drüde es mit dem 
Schaumlöffel aus, wo e8 dann wie Nierenfett behandelt wird. 
Die auf dem abgegofjenen Waffer entjtehende dünne Fetticheibe 
verwende man nach Belieben. Die Greven werben nach dem 
Ausſchmelzen, möglichit warm, fein gehadt, die des Darmfettes 
können zu gewöhnlichen Würften, Banhas oder dic gefochter Grüße 
verwandt werden. 

Auch wird das Fleiſch nach näherer Angabe für die Sülze 
weich gekocht. Sollte man neben Siülze und Preßlopf noch ver- 
ichiedenes Andere, als: Röllchen von Schweinefleiſch, Rippen in 
Gelee, Ragout von Schweinefleifch einkochen wollen, jo fann dies 
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nur dann am zweiten Tage gejchehen, wenn man im Beſitz eines 
guten Herdes ift, auf gute Hülfe rechnen fann und die Hausfrau 
nicht etwa auf andere Weije zu jehr in Anfpruch genommen wird. 
Im anderen Falle wird jolches je nach Umftänden am britten oder 
an dem barnach folgenden Tage vorgenommen werben müſſen. 

Darnad wird das Mett gejchnitten, das beite für Gervelat- 
wurſt (Sommerwurft), das übrige für dünne Mettwürſte, welche 
frijch gebraten, oder geräuchert und gekocht werben und recht fett 
jein müſſen. Wünſcht man von letteren eine größere Anzahl zu 
baben, jo kann man einen Vorderſchinken dazu verwenden. Das 
Schneiden des Mettfleiiches gejchieht jchnell und gut auf folgende 
Weife: Man ſchneidet ein Stück auf einem Brett in bünne 
Scheiben, legt mehrere derjelben aufeinander, zertheilt fie in feine 
Streifen, faßt eine Hand voll ſolcher Streifen zufammen und jchnei- 
det fie in kleine Würfel, jedoch muß dabei alles Häutige und 
Sehnige jorgfältig entfernt werden. Das Haden des Mettfletiches 
it nur für friihe Brat-, nicht für Rauchwürſte zu empfehlen, 
weil fie anderenfall® beim längeren Aufbewahren mehr austrod- 
nen, aljo weniger faftig bleiben. Das Mett für Cervelatwürſte 
wird in größere Würfel gejchnitten und fein gehadt. Beim Mett- 
jchneiven lege man häutiges und blutiges Fleiſch zurüd, um es 
mit den Nieren nebjt dem nöthigen Fett in Würfel zu ſchneiden. 
Die davon gemachten Würfte werden mit einem Band bezeichnet, 
geräuchert und find fpäter in Erbſen- und Bohnenjuppe für ven 
Dienftbotentiich erwünjcht. Die bemerkten Würſte werden an bie 
jem zweiten Tage gemadt. Die Milz wird gewöhnlich nebft einem 
Stück Fett und einer Wurft einem Armen gegeben. 

Die Leber kann gefocht oder roh gebraucht werben; letzteres 
wird meijtentheil8 vorgezogen und geichieht wie folgt: Die game 
Leber wird in einen Stoßtrog gelegt und fo lange gejtampft, bis 
jie fich al8 ein dünner Brei von Häuten und Sehnen löſt, dann 
wird fie durch einen Durchichlag gerieben, das Zurückgebliebene 
nochmals geftampft und Die Durchgerührte LXeber in einem gut ge 
reinigten Steintopf an einen Fühlen Drt geftellt. 
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Auch werde an diejem Tage ein Theil der langen Speditrei- 
fen entweder reichlich halb gahr gefocht und nach dem Raltwerben 
in feine Würfel gejchnitten, oder für einen gehäuften Suppen- 
telfer voll in ganz feine Würfel gejchnittenen rohen Sped geforgt, 
damit folches am nächften Tage für Roth- und Leberwurft zur 
Hand jei. Letztere müffen vor dem Gebrauch in einer Pfanne 
jo lange öfter umgerührt werden, bis fie etwas Far erjcheinen, 
weil fie anderenfalls in den Würften zufammenffeben und auch) 
darin nicht volljtändig gahr werden. Man rührt fie fammt dem 
dünnen Fett durch die angemengte Maffe. 

Ehe man die Bejorgungen des zweiten Tages beendet, müffen 
Lunge, Herz und Hals zum Abfliegen aus dem Wafjer genommen 
und einige fleifchige Stüde ausgelegt werden, um fie mit ven 
bemerften Theilen am anderen Morgen ganz früh auf's Feuer 
bringen zu lafjen. Unter den Spedjtreifen finden fich zwei kurze, 
die, weiche Spedijtüde, welche nebſt den abgejchnittenen Schwar— 
ten von den fänmtlichen Speditreifen mit gekocht werden. Falls 
man von einem balben Kopf einen Preßkopf zu machen wünſcht, 
io fommt verjelbe gleichzeitig mit in den Keffel oder Topf. Im 
Uebrigen muß geforgt werden, daß alles gut bewahrt fei, Damit 
nicht Hunde oder Katzen dazu fommen Fönnen. 

Dritter Tag. Um frühzeitig fertig zu werben, fei er- 
wähnt, daß zeitig ein fehr reiner Keſſel oder Topf mit fo vielem 
Waffer, daß das bemerkte Fleiſch bevedt wird, auf's Feuer ge- 
bracht und wenn es focht, jolches mit einer Handvoll Salz hinein 


“ gelegt werde. Zum Haren Abſchäumen des Fleiſches muß dafjelbe 


raſch fochen, aljo für ein gutes Feuer geforgt und der Schaum 
forgfältig abgenommen werben. Steht e8 lange ohne zu kochen, 
oder wird das Schäumen verfäumt, jo erhält man eine unklare, 
weniger wohljchmedende Fleiſchbrühe; man vergeffe alfo nicht der 
Bejorgerin Aufmerkjamfeit zu empfehlen und felbft nachzufehen. 
Nah dem Ausſchäumen muß das Fleiſch feſt zugedeckt werden 
und ununterbrochen ſo lange langſam kochen, bis es ſich von den 


"Knochen ablöſt, was vom Kochen an während 3*2 Stunden ges 


* 
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ſchieht. Wenn die Lunge auch häufig mit dem bemerften Fleiſch 
in den Keſſel gelegt wird, jo iſt e8 aber anzurathen, fie allein 
zu kochen. 

Unterdei werden die Mettwürjte aufgehangen, die Ceryelat- 
würjte nachgedrüdt und zugebunden, die Fetttöpfe abgepust, mit 
einem durchitochenen Papier zugebunden und nachdem Tolches 
ringsum rund gejchnitten und ver Inhalt darauf bemerkt wor- 
den, in die Vorrathskammer geftellt. Auch wird die Sülze ges 
focht, fowie auch jpäter, wenn das Fleiſch weich geworden, der 
Preßfopf gemacht. Die Schwarten müffen etwas länger fochen 
und jehr weich jein; ein Theil derjelben wird allein fein gehadt 
und zu den Rothwürften angewandt. Sobald das Fleiih für die 
Würſte jehr weich ijt, wird e8 in eine Mulde gelegt, die Brühe 
durch ein Sieb in einen reinen Topf gegoffen und heiß gehalten, 
eriteres jorgfältig von allen Knochen getrennt und in zwei Sor— 
ten ausgejucht, wobei Adern und Sehnen entfernt werden. Das 
Herz gehört zum beiten Fleiſch, welches jehr fein gehadt und zur 
Leber- und Rothwurſt erjter Sorte gebraucht wird, das Uebrige 
wird gleichfalls fein gehackt und wie e8 beim Wurjtmachen be- 
merkt ijt, verwandt. Sind die Würfte gekocht, in faltem Waſſer 
raſch abgeſpült und auf einem mit Stroh bedeckten Tiſch kalt 
geworden, jo werben fie zum völligen Kaltwerden über Nacht in 
Mulden Hingejtellt. Nach dem Kochen der Wiürjte wird nament- 
ih in größeren Haushaltungen noch Panhas oder Grüge Did 
gekocht, wozu die Wurjtbrühe benugt wird. Bevor die letten 
Arbeiten gefchehen, muß für reichlich heifes Waffer gejorgt wer: ' 
den, um die gebrauchten Geräthe wieder zu reinigen und die 
Tiſche zu fcheuern und abzumajchen. 

Am näcjten Morgen wird Alles bejeitigt. Die Würſte wer- 
den ausgefucht, gezählt und notirt, die, welche man friſch zu ver- 
brauchen wünfcht, an einen trodnen, luftigen Ort, wo ſie jedoch 
vor Froft geſchützt jein müſſen, aufgehangen, die für den ſpäteren 
Gebrauch, welcher vorzugsweije zu berücfichtigen iſt, auf Furze 
Zeit in den Rauch geſchickt; das Nähere ift weiterhin mitgetbeilt. 
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Vebriggebliebenes Fett wird zujammengeichmolzen und für ven 
eriten Verbrauch bejtimmt; die vollen Fetttöpfe müffen vorab jo 
viel als möglich gejchont werden. Ueberhaupt jei die Hausfrau 
darauf bedacht, alles Dasjenige, wobei man auf ein längeres 
Erhalten rechnen kann, namentlich größere Fleiſchſtücke, Preßkopf, 
einen Theil der Sülze, Zungenwurjt, geräucherte Cervelat- und 
Mettwürfte in der erjten Zeit nicht anzugreifen und nur Das 
zu gebrauchen, was fich weniger lange erhält. 

Nachdem die letzten Bejorgungen geichehen find, laffe bie 
junge Hausfrau die beim Wurften gebrauchten Geräthe jcheuern, 
die hölzernen nach dem Reinigen mit heißem Waſſer ausbähen, 
dann gehörig trodnen und wieder in die Vorrathskammer bringen. 
Auh werde der Küchenjchranf ausgejcheuert, geordnet und. das 
Zimmer, worin gewurſtet wurde, gehörig gereinigt. 


II. Das Wurſtmachen. 


1. Allgemeine Bemerkungen. Zu Gervelat= und Brat= oder 
Mettwürften it das Gewürz beftimmt, weil zu. denfelben Fleiſch und 
Gewürz leicht gewogen werden fünnen und man dann überzeugt jein 
tann, daß fie das Gehörige erhalten. Bei den übrigen Würften tft eine 
Angabe nicht wol möglid, und wird nur dabei aufmerffam gemacht, Die 
Gewärze im paffenden Verhältnig anzuwenden, jo daß nicht eines das 
andere überftimme, was namentlich jo leicht bei Muskatnelken geſchieht. 
Uebrigens dürfen Würſte nicht zu Schwach gewürzt werben, doch ſei man 
beun Salzen vorfihtig Dean forge für einen gehäuften Suppenteller 
voll fein geſchnittener roher Spedwürfel, welche vor dem Gebrauch in 
einer Pfanne unter öfterem Umrühren fo lange heiß gemacht werben 
müſſen, bis fie ihre Narbe verändern, wo fie dann ſammt dem binnen 
Feit durch die angemengte Maffe gerührt werden; anderenfalls würden 
fie ın den Würften zufammenfleben, aucd darin nicht vollftändig gahr 
werden. Um bei der eingerührten Maſſe ficher zu fein, daß die Würfte 
binlänglich fett und ohne zu feft zu werden, doch gehörig zuſammen— 
halten, was zum Schneiden derſelben und zum Tängeren Erhalten noth- 
wendig tft, auch den Gewürzgefhmad richtiger beurtheilen zu können, 
it zu rathen, eine Kleinigkeit in einer Kuchenpfanne auf beiden Seiten 
etwas zu baden. Man kann dann das Fehlende noch hinzufügen, fei 
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In Beziehung auf die verfchiedenen Därme ift zu bemerken, daß 
die dünnen zu den runden Mett- oder Bratwürften, die weiten, glatten 
Scweinsdärme zu Gervelatwurft und zur einigen Yeberwürften für But— 
terbrod, die anderen zu den übrigen Würften angewandt werben. Die 
weiten Därme für die langen Würfte werben an einem Ende entweder 
mit einem Dorn gleich einer Naht zugeftochen oder mit einem Band 
aufmerffam zugebunden, damit der Inhalt nicht beim Kochen einen 
Ausweg findet. Um folches zu verhüten, wird der Darm an einem 
Ende von allen Seiten gleihmäßtg zufammengefaßt, mit einem Band 
feft umbunden, dann wird derfelbe fo gehalten, daß das Band oben in 
der Mitte feft gefnotet werden kann, weil er fonft leicht abreigt, und 
zum Aufhängen am Ende des Bandes ein Knoten gemacht. Vor dem 
Füllen werden die Därme in mäßig warmes Waffer gelegt und mit 
einem reinen Küchentuche abgetrodnet. Iſt man im Beſitz einer Wurft- 
mafchine, jo fülle man fie zu den Cervelat- und Mettwürften bi8 oben 
hin mit Fleisch und drüde e8 feft am, weil fonft zu viel Luft in den 
Darm gebracht wird. Dann fchiebe man denfelben ganz auf die Spige 
und bringe das Fleifch mit dem Drüder gleihmäßig, nicht gar zu ftarf 
hinein, während eine andere Perſon mit der rechten Hand den Darın 
auf der Spige hält und mit der Iinfen die gefüllte Wurft in grader 
Richtung durch die Hand in eine Darunter ftehende Mulve gleiten läßt; 
bei einer jchiefen Richtung ift das Reißen des Darmes unvermeidlich. 
Sind fo die ſämmtlichen Würfte einer Art gemacht, jo werben fie in 
beliebiger Länge durchgefchnitten, wobei man ſich nach der beftimmten 
Perfonenzahl richte, und vorfichtig gebunden. Sollte man in Erman— 
gelung einer Wurftmafchtne mit dem Hörnchen murften, jo ziehe man 
gleichfall8 ven Darm fo weit darauf, als e8 der Raum beilelben ge— 
fta.tet, jo daß beim Eindrüden der Mafje das Hörnchen die gefüllte 
Wurſt berührt. Das Fleisch durch den Darm zu ſchieben, taugt nicht, 
weil dadurch viel Zeit verloren geht und der Darm häufig reift. 

Was das Gahrkochen nad dem Wurftmachen betrifft, jo werben, 
mit Ausnahme von Gervelat: und Mett- oder Bratwurft, alle Würfte 
gekocht. Damit es Feinen.Aufenthalt gibt, Jorge man zeitig für einen 
verhältnigmäßig großen Topf mit kochendem, etwas geſalzenem Waſſer 
und fange, Jobald einige Würfte fertig find, mit dem Kochen derjelben 
an. Es gehört zum Verhüten des Austochens, ſowohl beim Füllen als 
Kochen, große Vorſicht. Beim Anfüllen der Därme muß man Rüdficht 
auf die Maffe nehmen; befteht dieſelbe aus vorher gahr gefochten 
Theilen, wie Fleiſchwurſt, fo dehnt fie fih zwar nicht im Kochen aus, 
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Doch dürfen die Würfte nicht zu ſtramm gefüllt werden, weil die Därme etwas 
Frempen (einlaufen). Wird der Inhalt aber zum Theil roh angewandt, 
wie es 3. B. der Fall ıft bet Blut, roher Leber und einer mit Mehl 
vermiſchten Maffe, fo darf, um das Auskochen zu verhüten, der Darm 
Längft nicht vollgefüllt fein, am ficherften ift es eine Wurft zu Tochen, 
ehe die iibrigen gefüllt werden. Aus diefem Grunde gehört audy zum 
Binden von Kochwürften große Borficht, da bei der geringften Deffnung 
die Mafle einen Ausweg findet; man richte ſich nad) worftehender Au— 
gabe. Manche kochen die Wurftmafle vor dem Füllen, wo man dann 
beim Kochen nur Rüdjicht auf Das Gahrwerden des Darınes zu nehmen 
t; doch iſt es eine umftändlihe Sache und das Füllen Schwierig. Beim 
ochen lege man nicht mehr Würſte, als neben einander Liegen fünnen, 
zugleih in den Topf, falle beim Einlegen einer jeden Wurſt beide 
Enden an, um den Inhalt gleichmäßig zu vertheilen und laſſe die 
Würſte offen und nicht zu ftark kochen. Sobald fie fteigen, ftreiche 
- man mit der runden Seite eines großen, glatten hölzernen Yöffels ſtets 
langſam darüber, um fie unter dem Waſſer zu erhalten; geichteht das 
nicht; jo wird manche Wurft plagen. Die Zeit des Kochens läßt fich 
nicht genau beftimmen, es hängt gar zu ſehr vom Inhalt und der Dide 
der Würfte ab. Fleifh-, Grütze-, Reis- und Weißbrodwürſte kann 
man beraus nehmen, wenn fie ſeit 5 Minuten oben find; bei den dicken 
Roth⸗- und Leberwürften, eben jo bei den dien geringeren Sorten kann 
man zum völligen Gahrwerden, ohne welches fie ſich nicht erhalten, eine 
halbe Stunde annehmen. Das Gahrſein derſelben läßt fich auf fol- 
gende Weife erproben: Zeigt fich beim Hineinftechen mit einer Nadel 
ei ganz klarer Saft, fo find fie gahr, ift aber der Saft noch etwas 
trübe, jo müſſen die Würfte noch ferner kochen. Man darf indeffen die 
bemerkte Probe nicht überflüffig machen, weil denſelben dadurch Saft 
und Fett entzogen wird. Das Herausnehinen muß ebenfall8 mit Bor- 
ficht geſchehen; wollte man nur an das Band fafjen, ohne die Wurft 
mit einem Löffel zu unterftügen, jo würde das Abreifen unvermeidlich 
fein. Man lege die Roth- und Lebermürfte nach dem Kochen 1 bis 2 
Minuten in kaltes Wafjer, wodurch fie ein befjeres Anfehen gewinnen; 
übrigens ſei im Beziehung des Kaltwerdens auf Einſchlachten, dritter 
Tag, hingewieſen. Ä 
2: Cervelatwurfi (Sommerwwft) erfte Sorte. Zu der beiten 
Gervelatwurft gehört das feinfte Mettfleifh, mo möglich von einem 
jungen, gut geimäfteten Schweine. Ein gutes Berhältniß ft: zu fünf 
Zheilen mageren Fleiſches ein veichlicher Theil Fett, welches aus zwei 
Drittel Speck und einem Drittel Flaumfett befteht. Das Fleiſch werde 
von allen darin befindlichen Sehnen, Häuten und härteren Theilen ſorg— 
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fältig getrennt, mit dem Sped in dünne Scheiben gejchnitten und fo 
fein gehackt, daß beim Aufrollen und Durchbrechen eines Bällchens fich 
feine feſten Theile mehr vorfinden, das Fett wird allein gebadt. 
Befig einer Hackmaſchine kann dieſe Arbeit raſch und vorzüglich aus- 
geführt werden. Nun wird dies Alles nebft dem herausgezogenen Saft 
gewogen und mit nachitehendem Gewürz gehörig vermengt: Man nehme 
zu 6 Pfund (3 Kilogr.) Maffe 6 Loth (10 Neuloth) fein geriebenes 
Sal, 1 Loth (1%, Neuloth) ganz grob geftogenen weißen Pfeffer, 
Y, Yoth (8 Gramm) pulverifirten Salpeter und nad) Belieben */, Ober- 
tafie guten Rum, welde man jedoch auch weglaſſen kann. Zu einem 
Zuſatz von Blut, was Einige für gut finden, ift nicht zu vathen, da es 
die Wurft troden und hart macht. Auch ift zu bemerfen, daß man das 
gehadte Fleifch unter feiner Bedingung über Nacht Hinftellen darf, indem 
es jonft feine Farbe verliert und unſchmackhaft wird. 

Nachdem das Mett mit dem Gewürz, welches gleichmäßig Darüber 
geftreut werden muß, durch Tängered Verarbeiten gehörig verbunden ift, 
fülle man es jogleih in dide, glatte Fetidärme, in welchen fich dieſe 
Wurſt am beften erhält; die in den Enddarm gefüllte bleibt am längften 
faftig, fie werde alſo bis zulegt aufbewahrt. Sollte man mehr Wurft 
maden wollen, als glatte Fettdärme zu haben find, jo kann man fid) 
mit der Haut vom Nierenfett aushelfen. Diefe werde vorfichtig abge— 
trennt, in Stüde von der Länge und Weite einer Wurft gefchnitten und 
unten und jeitwärts, die Fettſeite nach inwendig, dicht zugenäht. Rinds— 
därme taugen zu folder Wurft nicht, ebenjowenig die von Einigen ges 
priejenen Schlundröhren (fogenannte Tränkeſtroten). Hinfichtlih Des 
Füllend gehe man nad Nr. 1 vorfihtig zu Werke, drüde das Fleiſch 
langfam und nur allgemad) ftärker an, damit die Wurft feft werde, der 
Darm aber nicht plage, mas anderenfalls jo leicht geichieht, weshalb 
man aud die mit Luft gefüllten Stellen mit einer Nadel durchftechen 
muß. Der Vorficht halber nehme man dazu eine Stopfnadel, mit einem 
zugefnoteten Baden verfehen. Je fefter dieſe Wurft gefüllt und je bider 
fie ift, defto befier erhält fie fich, wo Hingegen loſe gefüllte Würfte ver- 
dorbene Stellen erhalten, ftarkichmedend und jchädlidy werden. Nachdem 
die Würfte gefüllt find, ftelle man fie über Nacht in einer Mulde bin, 
um fie am andern Tage noch etwas nachzudrüden, was durch behut- 
ſames Streichen won beiden Seiten nad der Mitte hin geſchehe, das 
untere Band wird dann erneuert und die Wurft nach Nr. 1 zugebunden. 
Da die Bänder an diden, ſchweren Würften in Fettdärmen mitunter 
abreißen, jo ift e8 ficherer, dieſelben mit einem Sreuzband zu verfehen 
und fie daran aufzuhängen. Nach dem Zubinden waſche man die 
Würſte in kaltem Waſſer, trodne fie mit einem Tuche ab und laſſe 
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die Haut an der Luft, bei feuchtem Wetter am Dfen gehörig antrodnen. 
Dann hänge man fie 10—14 Tage in einen mit Luft verbundenen 
Rauch, wo möglih von Wachholder, der anfangs ſchwach fein muß, 
weil er fonft nicht durchdringt. Man bewahre vie Würfte an einem 
Yuftigen Orte nad der Nordſeite hängend auf und gebraude fie nicht 
in der erften Zeit, weil fie erft nach mehreren Wochen ihren Werth 
erhalten. 

Anmert. Den Salpeter nehme man aus einer Apotheke, ift 
folder feucht geworden, jo hat er jeine wirkſame Kraft verloren und die 
Wurſte erhalten eine bleiche Farbe. Auch benimmt, noch eimnal daran 
erinnert, dev geringfte Froſt denfelben die Farbe und den Wohlgefhmad. 

3. weite Sorte Cervelatwurft. Hierzu nehme man zwei 
Theile Rindfleifch, am beften vom Binnerjpalt (Hinterviertel) und einen 
Theil fettes Mettfleiich wie zu der dünnen Mettwurft, und auf 5 Pfund 
(24, Kilogr.) Rinpfleifh 1 Pfund (’/, Kilogr.) Speck. Alles dies 
wird ſehr fein gehadt und wie die erfte Sorte gewürzt und behandelt. 
Diefe Wurft ift früher brauchbar und ſehr angenehm von Geſchmack. 

4. Aleine Sauciffen. Durchwachſenes, klares Schweinefleijch 
wird fein gehadt, ein Pfund ("/, Kilogr.) deſſelben mit Y, Loth 
(4 Gramm) Salz, wenig Pfeffer und etwas Musfatblüthe gewürzt, in 
ganz dünne Därme gefüllt, die man 2 Zoll (5 Centim.) lang umbdreht. 
Die Saucifjen werden ganz friſch einige Minuten lang feſt zugevedt in 
Butter gelblich gebraten, durchgeſchnitten und in ein Ragout gelegt, oder 
als Beilage zu feinen Gemüfen angerichtet. 

5. Weftfälifche dünne Mettwurft, zum Räucern und zum 
frifhen Gebrauch. Um eine faftige Wurft zu erhalten, muß fie fett 
gemacht werden; falls es an Fett fehlen möchte, nehme man Sped dazu. 
Hinfichtlich des Schneidens wird auf Einfchlachten, zweiter Tag, hin— 
gemiefen. Sind die Wiürfte zum Räuchern und Kochen beftimmt, fo 
nehme man auf 10 Pfund (5 Kilogr.) fertiges Mettfleiih 8 Loth 
(13%, Neuloth) fein geriebenes Salz und 1 Loth (12/; Neuloth) nicht 
allzufein geftoßenen jchwarzen Pfeffer. Ein Zuſatz von , XYoth 
(8 Gramm) Salpeter gibt den Würften eine jchöne rothe Farbe. 

Zu den Würften zum Braten, alfo zum friſchen Gebrauche, werde 
das Fleiih gehadt und auf 4 Pfund (2 Kilogr.) Mett, 2 Porh (37), 
Neuloth) feines Salz, Y, Loth (5"/, Gramm) Pfeffer und wenn man 
den Geſchmack liebt, etwas weniger fein geſtoßene Muskatnelken genom— 
men. Gold eine Wurſt darf man indeß nicht Länger braten bis fie 
inwendig nicht mehr roth erjcheint, nur eine Bierteljtunde, ein längeres 
Braten macht fie troden. Die zum Räuchern bejtimmten Würfte find 
am beften nur mit Pfeffer und Salz gewürzt, da fie durch die Nelken 
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mit der Zeit etwas Starkfchmedendes erhalten. Man vermenge das 
Fleifh mit dem bemerkten Gewürz durch tüchtige® Verarbeiten ganz 
enau, fülle die Wirfte nad Nr. 1, verfahre mit den für den Rauch 
Beftimnten nach gemachter Angabe und hänge die zum frifchen Gebrauch 
an einen Fuftigen Ort, wo es nicht friert. Sie erhalten fi) bei heller 
Luft 14 Tage faftig; bei naffer Witterung aber werden fie leicht klebrig 
und befommen einen Beigeſchmack, namentlich, wenn man nicht vorher 
an einem warmen Drt den Darın hat antrodnen laffen. In bemerftem 
alle ift zu rathen, die Würſte abzuwaſchen und die Haut am Ofen 
gut antrodnen zu laſſen, oder fie in eine leifchpöfel zu legen, wovon 
nachftehend einige Vorſchriften bemerft find. 

6. Srankfurter Wurf. Feines Schweinefleiih von allen Häuten 
und Sehnen befreit, wird nebſt Fett in Scheiben gejchnitten und fein 
gehackt, mit Salz, Mustatblüthe, wenig ‘Pfeffer, etwas rothem Wein 
und nad Belieben auch mit Coriander gut durchgemengt und in bünne 
Schweinsdärme gefüllt, welche auf 4 Zoll (10 Centim.) Länge zu Kleinen 
MWiürften umgedreht werben. Friſch ift dieſe Wurft am feinften, doch 
auch Leicht geräuchert jehr gut. Sie wird beim Gebrauch etwa zehn 
Minuten in kochend heißes Waller gelegt und auf eine heiße Platte 
geftellt, damit fie durchher heiß werde; Tochen darf fie nicht. 

7. Mecklenburgifche Srat- oder Schmorwurſt. Fleiſch und 
Fett wie zu Frankfurter Wurft wird fein gehadt, mit Salz, Nelten- 
pfeffer, Musfatblüthe, etwas fein gehadter Zitronenfchale und weißem 
— durchgemengt, in dünne Därme gefüllt und friſch leicht ge— 
raten. 

8. Weiße Wurft zum Butterbrod. Zwei Pfund (1 Kilogr.) 
Filet (Schweinsmiürbebraten) nebft einem Pfunde (Y/, Kilogr.) Haren 
Schweinefleifches wird zerfchnitten und fein gehadt, 1 Pfund (!/, Kilo: 
gramm) Sped gekocht und Falt in ganz feine Würfel gefchnitten, 12 Loth 
(20 Neuloth) Weißbrod ohne Rinde in Fräftiger Brühe geweiht und 
dies Alles mit der fein gefchnittenen Schale einer nicht bitteren Zitrone, 
Salz und Musfatblüthe tüchtig untereinander gemiſcht, in dicke, glatte 
Schweinsdärme gefüllt und in kochendem Wafler nach Angabe 20 Mi— 
nuten gekocht. 

9. SKeberwurft zum Butterbrod. Zu Lebermurft darf das 
Fleiſch nicht in einer Fleiſchhackmaſchine von früherer Conftruction 
gehadt werden, e8 wird darin zu breiig. Befist man nicht Die neue 
amerifanifche Hackmaſchine mit offenem Keſſel von Geb. Schulz in 
Münfter, fo nehme man Lieber ein Hackbrett. Man ftampfe die 
Schweinsleber und rühre fie durch ein Sieb, wie es „Einſchlachten“, 
zweiter Tag, bemerft ift, und füge einen veichlichen Theil des weich 
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getochten, beften, fein gehadten Fleiſches, vecht weich gekochte fein gehackte 
Schwarten, fein gejchnittene Spedwürfel, fiehe „Einſchlachten“, zweiter 
Tag, nebft fein geftopenen Nelken, Nelkenpfeffer und Salz hinzu. Bon 
letzterem nehme man nicht zu reichlich, da Leberwurſt Teicht verjalzen 
werden fann. Died Alles wird gut gemiſcht und in dide, glatte 
Scweinsdärme gefüllt, doc muß zum Ausvehnen der Leber ein zwei 
Finger breiter Raum leer gelafjen werden. Im Uebrigen wird auf Nr. 1 
— Man gebraucht die Würſte friſch und geräuchert. In 
etzterem Falle hängt man ſie etwa 8 Tage in einen mäßigen Rauch, 
entfernt von der Hitze des Feuers, durch deſſen ſtärkere Einwirkung ein 
Verderben entſteht. Nach dem Räuchern hänge man ſie an einen lufti— 
gen, froſtfreien Ort. 

10, Leberwurſt mit Mehl. Ein Theil der vorgerichteten Yeber 
nebft fein gehadtem Fleiſch, Fett, reihlih Spedwürfel, Salz, Peffer, 
Nelken und Neltenpfeffer wird mit Weizenmehl und jo viel kochendheißer 
Fleiſchbrühe, als man die Mafje zu verlängern wünſcht, gehörig ver- 
mengt. Jedoch ift zu vathen, nicht mit einem Male zu viel Brühe 
bineinzugießen, damit man nicht genöthigt fei, fie mit Mehl verdiden 
zu müſſen. Das Eingerührte muß gut aneinander halten, fett und 
faftig fein, weshalb e8 zweckmäßig ift, eine Kleinigkeit nad Nr. 1 zu 
verfuchen. Dean fülle die Maſſe in weite Rinds- oder Schweinsdärme, 
wobei ein Drittel leerer Raum bleibt, richte fi) im Uebrigen nad) be- 
merkter Nr. und lafje die Würfte etwa 8 Tage räuchern. Im einigen 
Gegenden werden die Yeberwürfte hauptſächlich mit Thymian und Ma— 
joran gewürzt, in anderen mit Kümmel; man wende alfo das Gewürz 
nach Geſchmack an. | 

11. Seberwurfi für einen Haushalt, worin nicht einge- 
Schlachtet wird. Zu einer Schweinsleber, iſt fie Klein, jo fann eine 
Kalbsleber dazu geftampft werben, nehme man 3 Pfund (1, Kilogr.) 
weich gekochtes und fein gehadtes Schwein: oder Rindfleiſch, 2 Pfund 
(1 Kilogr.) feften Sped, wie in Nr. 1 vorgerichtet, wo möglich aud) 
weich gefochte, fein gehackte Schwarten und die bemerften Gewürze. 
Wuünſcht man die Maſſe zu verlängern, jo fönnen 3 Pfund (1%/, Kilogr.) 
Weizenmehl und fo viel won der fräjtig eingefochten Fleiſchbrühe, als 
zum Zufammenhalten ver Maſſe nöthig tft, Hinzugerührt werden. Im 
Mebrigen richte man jich nad) bemerfter Nummer. 

12. Secklenburgifche Leberwurfi. Dean kocht Bauchfleiſch 
nebft fettem Schweinefleiih, Zunge, Schwarten und Nieren ganz weich. 
Letztere ſein gehadt, das Uebrige in feine Würfel gejchnitten und Die 
Leber geklopft wie bei den vorigen Sorten. Dann wird dies Alles 
mit geriebenem Cal, Thymian und Majoran, Pfeffer und Nelken ges 
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würzt, Füllfett von der Fleiſchbrühe Hinzugethan und gut gemiſcht. Im 
Uebrigen jet auf Nr. I hingewieſen. Dean gebraucht die Würfte friſch 
oder etwas geräuchert. 

13. Mlecklenburgifche Knackwurſt. Weich gekochtes und fein 
gehacktes Schweinefleiih nebſt Fett wird mit Salz, Pfeffer, Nelken— 
pfeffer, Mustatblüthe und feingehadter Zitronenschale gewürzt, gut ge— 
mengt und in dünne Därme gefüllt. Das Weitere ift in Nr. 1 bemerkt. 
Nachdem die Würfte gekocht und Falt geworben find, werben fie an einem 
[uftigen Orte hängend bewahrt und friich aufgebraucht. 

. Scwarten-Alagen. Dazu gehören 2 Drittel fein ges 
hacktes Mettfleiih wie zu Gemelatwurft, 1 Drittel ſehr weich gekochte 
und fein gehadte Schwarten, 1 Euppenlöffel voll Blut, die von zwei 
Schweinen weich gekochten und im nicht zu Heinen Würfeln geſchnittenen 
Zungen oder eine Kubzunge, Salz und Pfeffer, etwas fein gejtoßene 
Welten und ein Eflöffel guter Zimmet, welcher nicht fehlen darf, jo 
unpaffend er auch fcheint. Die Mafje wird gehörig gemiſcht, nicht 
zu feft in den Schweinsmagen gefüllt und 2 Stunden in Brühe oder 
gelalzenem Waller langſam gekocht. Man kann den Schwartenmagen mit 
den erjten Würſten ın den Zopf legen und feine Zeit kochen laſſen, 
dann wird er eine Nacht zwifchen zwei Brettchen gepreßt, mit Gewicht 
beihwert und 2- 3 Wochen lang geräuchert. Derjelbe erhält fi jehr 
lange und ift eine wohljchmedende Beilage zum Butterbrod. Man 
jchneidet beim Gebraud) davon glatte dünne und getheilte Schnitten. 

15. Rothwurft. Erfte Sorte zum Butterbrod. Man 
nehme hierzu einen Theil des Blutes, veichlich von der beften Sorte 
des gefochten und fein gehadten Schmweinefleifches, magered und fettes, 
nebft weich gefochten, fein gehadten Schwarten, fein gewürfelten Sped, 
nach Nr. 1 vorgerichtet, Salz, Pfeffer, Nelten und Nelfenpfeffer. Das 
Hinzufügen von Kümmel, Thymian, und Majoran bei diefer Sorte, 
jowie auch bei den übrigen Nothwürften ift Sache des Geſchmacks. Dies 
Alles wird wohl gemifcht und in dide, möglichft glatte Därme gefüllt, 
doch muß zum Ausdehnen der Maije reichlich ein zwei Finger breiter 
Raum leer gelaffen werden. Man verfahre im Uebrigen nad Nr. 1. 
Die Würfte werden etwas heräuchert. Da einige Männer die Sped- 
wiürfel jcheuen, jo kann in ſolchen Fällen der Speck gekocht und fein 
gehadt werden; fehlen darf er nicht, meil fonft die Wurft zu troden 
würde. 

16. Kothwurſt. Zweite Sorte. Ein Theil des Blutes wird 
mit kochendheißer Fleiſchbrühe, Abfüllfett, nad) Mr. 1 vorgerichteten Speck— 
würfeln, fein gehadtem Tleiich zweiter Sorte, den benannten Gewürzen 
und fo viel feinem Noggen= oder Weizenmehl, al8 zum Zuſammenhal— 
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ten der Mafje nothmwendig ift, vermengt. Kann man hierzu auch nicht 
To reichlich Fleifch anwenden, an Fett aber darf es nicht fehlen, e8 macht 
die Würfte milde und faftig und dient zum Erhalten. Da jowohl das 
Blut, als auch das Mehl fih im Kochen ſtark ausvehnt, fo fer daran 
erinnert, nad) Nr. 1 bei der erften Wurft den dritten Theil leer zu 
laſſen und fie zu kochen, ehe man die übrigen macht, um das Füllen 
darnach einzurichten. Die Würfte werben geräuchert, beim Gebraud in 
Dice Scheiben gejchnitten und Leicht gebraten, oder in Erbſenſuppe jo 
lange gekocht, bis fie durchher heiß geworben find. ü 

17. Slecklenburgifche Kothwurſt. Einige Stunden vor dem 
Füllen wird die Maffe zu Blutwürften angerührt. Mean nimmt dazu 
einen Theil des Blutes, rührt und vermengt gute? Mehl, reichlich Sped- 
würfel, Füllfett, Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer miteinander und richtet 
ſich im Uebrigen nad) Nr. 1. 

18. Mleclenburgifche Bungenwurft. Es wird diefelbe Mifchung 
wie zu Rothwurſt genommen und in jeve Wurft eine geipaltete Schweins- 
zunge geſteckt; aud kann man dide Streifen einer eingepöfelten, ganz 
weich gekochten Rindszunge dazu anwenden. 

19. Gehirnwurſt. Man zieht von dem ausgewäfjerten Gehirn 
die Haut ab, nimmt etwas vohes, fein gehadtes Mettfleiich und hackt 
e8 damit durch. Dann weicht man eben fo viel altes abgejchältes 
Weißbrod in Fleiſchbrühe, drückt es aus und gibt ſolches nebſt Salz, 
Muskatnuß, Nelkenpfeffer und in Butter gebratene und durch ein Sieb 
gerührte Zwiebeln zu dem Fleiſch, miſcht es gut und füllt es nicht zu 
feſt in dünne Därme. Die Wurſt wird friſch in Butter gelb gemacht. 

20. Cungenwurſt. Die dritte Sorte des ausgeſuchten Fleiſches, 
wozu auch die Lunge gehört, wird fein gehackt. Man kann davon ein 
Drittel zu der zweiten Sorte Panhas und zwei Drittel zu der Yungen- 
wurft verwenden. Letzteres wird mit heißer Brühe, reichlich Füllfett, 
einem Theil der gehadten Schreven des Darınfettes, Salz, Pfeffer und 
Nelken und dem nöthigen Mehl vermengt. Statt des Mehles kann 
man auch Graupen= oder Hafergrüge, mit Brühe und Fett ganz weich 
nnd did gekocht, Dazu nehmen. Die Maffe wird, da die Grüge ſich 
nicht in den Därmen ausvehnt, ziemlich Di angerührt. Ber einem 
größeren Bedarf zu diefen Würften kann nicht jo reichlich Fleisch ange— 
wandt werben, fehlt e8 aber darin nicht an Fett und dem nöthigen 
Gewürz, jo werben fie auf dem Dienftbotentifch gern gegefien. 

21. Mecklenburgifche Grützwurſt. 3 Maaß (39, Liter) Graupen⸗ 
grüße wird in Brühe, in Ermangelung mit Waſſer ganz weich und did ges 
kocht und 1 Pfund (!/, Kgr.) ausgeſchmolzenes Schweinefett hinzugefügt. 
In den zurücfgebliebenen Schreven werden fein gefchnittene Zwiebeln 
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unter öfterem Durchrühren gahr gemacht und ſolche nebſt Salz, Pfeffer, 
Nelken und Nelkenpfefſer, auch geriebenen und durchgeſiebten Majoran, 
ebenſo Pfefferkraut, alles nach Geſchmack, nebſt ſo vielem Schweineblut, 
daß die Maſſe roth und etwas verdünnt wird, mit der Grütze durch— 
gemengt. Die Würſte werden nad Nr. 1 gekocht. 

22. Bremer Pinkelwurft. Man badt Rinds-Nierenfett, fügt 
eben fo viel friiche, rohe Hafergrüge, welche weder zu fein, noch zu grob 
fein darf, nebft viel gehadten Zwiebeln, Salz, Nelken, Pfeffer und 
Neltenpfeffer hinzu, miſcht dies Alles und füllt es troden in alatte 
Rindsdärme, läßt jedoh etwas Raum zum Ausquellen der Grüge und 
ſchickt die Würfte in den Rauch. Sie werden bauptfächlih in braunem 
Kohl, doch auch in Bohnenjuppe gekocht. 

23. Rindfleifhwurft. Gekochtes, fein gehadtes Rindfleiſch, auch 
fetteß der beften Sorte vermengt man mit Fräftiger, fetter Fleiſchbrühe, 
Salz, Muskatnuß und Velten. Werden zugleich Rollen gemadt, To 
erhalten die Würfte durch einen Zuſatz von Rollenbrühe einen jehr an— 
genehmen Geſchmack. Die Mafje muß fett und ganz faftig jem. Man 
fülle fie in dünne Rindsdärme, koche die Würfte etwa 10—15 Minuten 
und bewahre fie an einem Iuftigen Orte. Beim Gebraud mache man 
fie eine halbe Stunde Yang in kochendheißem Waller durchher heiß, Lege 
fie in eine heiß gemachte Schüffel, mache etwas Butter hellbraun und 
gieße fie Darüber, wodurd das Platen der Wurft, wie beim Braten, 
verhütet wird. 

24. Hindfleifchwurft auf andere Art. Man focht friſche 
Hafergrüte, welche vorher einigemal abgeflößt werden muß, mit Fräftiger 
Fleiſchbrühe, womöglich auch mit einem Theil Nollenbrühe ganz weich) 
und did. Auf gleiche Weile kann man auch abgebrühten Reis oder 
auch gute Graupengrüge zu diefer Wurft anwenden. Dann thut man 
das fein gehadte Fleiſch, gutes Yüllfett, Sal und Musfatnuß und, 
falls nicht die Mafje von der Rollenbrühe einen Geſchmack von Nelfen 
und Meltenpfeffer erhalten hat, aud etwas von dieſer Würze hinzu. 
Wird zu einer ſolchen Wurft gutes Fleiſch und nicht zu viel Hafergrüße 
gebrandht, jo iſt fie wohlſchmeckender, als die vorhergehende Sorte. 
Die Zubereitung ift wie jene. 

25. Weißbrodwurft. Altes Weißbrod chne Rinde wird in 
kräftiger, fetter, heißer Fleiſchbrühe gemeicht, mit dem dazu beftimmten 
Fleiſch nebſt Salz, Muskatnuß, Nelten und Nelfenpfeffer durchgemengt ; 
die Maſſe muß ziemlich jteif fein. Im Uebrigen richte man fih nad 
Nr. 1. Da jih die Weißbrodwurſt nur wenige Tage erhält, jo iſt zu 
rathen, nur einige davon zu machen; Die Zubereitung tft — wie 
bei der vorhergehenden. 
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26. Rohe Kindfleiſchwurſt. Dieſelbe iſt zwar im Ganzen 
nicht ſehr beliebt, doch wird ſie von Einzelnen gern gegeſſen. Man 
nehme auf 3 Pfund (19 Kgr.) rohes Rindfleiſch 1 Pfund (Ye FR 
fettes Schweinefleisch, hade beides fein und fchneide 1 Pfund (I, Kar. 
Speck in ganz feine Würfel, mifche es mit den Gewürz, wie es bei 
Metiwurft angegeben, und fülle die Maffe in dünne Rindsdärme. Die 
Wurſt wird entweder friſch mit wenig Waller und einem Stüdcen 
Butter, feſt zugededt, während einer Stunde langſam gekocht und etwas 
gelb gemacht, oder leicht geräucert und gekocht. 

27. Wurf vom Gckröfe eines gut gemäfteten Kalbes. 
Das Gekröſe befteht aus Kopf, Herz und Lunge, aud wird häufig die 
Yeber dazu gegeben. Um die Wurftinafje zu verlängern, forge man für 
2 Ralbslebern, lege die drei benannten Stücke zum Ausziehen der bluti= 
gen Theile 1—2 Stunden in faltes Waſſer und laſſe fie darnach nebit 
etwa 14/, Pfund (3/, Kar.) Speck mit Waller und Salz weich kochen. 
Unterdeß werden die Lebern roh geftampft und durch ein Sieb gerieben, 
wie es Einſchlachten, zweiter Tag, angegeben it. Sobald nun Das 
Kopffleiich jo weich geworden ift, daß es fich leicht vom Kochen trennt, 
fo lege man e8 mit dem Uebrigen und der Hälfte vom Sped in eine 
Schüfjel, entferne den Kopffnochen und aus der Yunge den Abfall, hade 
dies Alles fein und ſchneide die andere Hälfte Sped, nachdem es Falt 
geworden, in Heine Würfel. Sodann vermenge man Fleiſch und Sped 
mit jo viel von der kurz eingefochten und Durch cin Steb gegofjenen 
Fleiſchbrühe, als man an Portion zu haben wünſcht und verfahre weiter 
nad Nr. 9. Als Würze gebe man neben Nelten und Neltenpfeffer, 
* Belieben geſtoßenen gelben Kümmel oder Thymian und Majoran 

inzu. 

28. Panhas. Erſte Sorte. Der Panhas wird am beſten, 
wenn man dazu halb Rindfleiſch und Halb fettes Schweinefleiſch nimmt, 
doc kann man ihn jowohl von erfterem, als auch von legterem jehr 
Ihmadhaft zubereiten. Dean koche das Fleiſch jehr weich, ſuche alle 
Knöchelchen und etwaige Sehnen heraus, hade es fein und laſſe es mit 
durchgefiebter Fleifhbrühe zum Kochen kommen. Dann würze man e8 
mit Salz, Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer, ftreue unter fortwährendenn 
Rühren jo viel gutes Buchweizenmehl langſam hinein, daß die Mafle, 
wern das Mehl ausgequollen ift, ganz fteif wird und ſich vom Topfe 
löft. Nachdem der Panhas eine halbe Stunde gekocht: hat (wünſcht 
man ihn längere Zeit aufzubewahren, jo bedarf er einer Stunde Kochens), 
fülle man ihn in irdene Schüffeln, welche jehr rein und im Ofen aus: 
getrocknet fein müfjen, wodurch er fich länger erhält, und bewahre ihn 
an einem trodenen, Tuftigen Orte, 
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Das Verbältnig des Mehles zum Fleiſch hängt davon ab, ob man 
den Panhas mehr oder weniger fräftig zu haben wünſcht. Ein paflen= 
des Verhältniß ift folgendes: 2 Bfund (1 Kgr.) fettes Rindflafh ohne 
Knochen, 3 Maaß (3%, Liter) Brühe, worin das Fleiſch gekocht iſt, 1 
Pfund (Y/, Kgr.) Buchweizenmehl und oben angegebened Gewürz nad) 
Geſchmack. Die Maſſe kann leicht verfalzen werden, im Uebrigen aber 
werde fie gut gewürzt, namentlich mit Neltenpfer, auch muß diefelbe 
fett genug fein, um die Scheiben im eigenen Fette gelb braten zu können. 
Der Panhas ift eine bequeme und angenehme Beilage zu allen Kartoffel- 
ipeifen, ganz beſonders zu Kartoffeln mit Aepfeln, auch zu Kartoffelſalat. 

29. Panhas. Zweite Sorte. Man nehme hierzu Fleiſch 
wie zur Lungenwurſt, fette Wurftbrübe, einen reichlihen Theil der fein 
gehadten Schreven des Darmfettes, Buchweizenmehl oder in Ermange= 
lung Hafergrüge und nicht zu wenig Gewürz, namentlich Nelfen. Der 
Panhas wird unter ftetem Rühren mit-einem Rühreiſen wenigſtens vom 
Kochen an eine halbe Stunde gekocht; wünfcht man aber länger als 14 
Tage Gebraud) Davon zu machen, jo laſſe man ihn eine Stunde kochen. 
Beim Braten der abgejchnittenen Scheiben werde nöthigenfalls Fett in 
der Pfannkuchenpfanne heiß gemacht. 

30. Rollen von Rindfleifch. Hierzu muß die Panze (Magen) 
ganz gehörig gereinigt werden, was auf folgende Weife geſchieht: Es 
wird diefelbe überher mit Kalt beftrichen, womit fie etwa eine halbe 
Stunde liegen bleibt, dann mit einem flumpfen Mefjer alles Unreine 
davon abgeihabt, tüchtig und Mar gewaſchen, in Waffer gelegt und 
foldhes während 12 Stunden einigemal mit friſchem gewechlelt. Für 
die Rollen wird gewöhnlich das jchlechtere, lappige Bauchfleijh mit dem 
Fett in lange Streifen von der Dide eines halben Fingers gejchnitten, 
doch werben fie ungleich mohljchmedender, wenn man alles Häutige beim 
Schneiden abtrennt und das Fleiſch mit dem fünften Theile in dünne 
Streifen gefchnittenem Sped gleihmäßig durchlegt. Zu 10 Pfund 
(5 Kar.) deſſelben vermifche man 10 Loth (16%, Nlth.) Salz, reichlich 
1 Loth (12; Nlth.) Pfeffer und eben jo viel Nelten, alles fein geftoßen. 
Dann ſchneide man die Banze in vieredige Stüde fo, daß fie zufammen- 
genäht, reichlich die Dicke einer dicken Wurft erhalten, wobei man auf’s 
Einlaufen rechnen muß; die Länge richte man einigermaßen nach der, 
Perfonenzahl ein. Sind die Stüde nochmals gewaſchen, auf dem Durd)- 
Ihlag abgelaufen und mit einem Küchentuche abgetrodnet, jo lege man 
jedesmal ein Stück, die rauhe Seite nach unten, auf ein Küchenbreit, 
beftreue e8 mit Gewürz, lege die Fleifchftreifen darauf, ftreue Iagenweis 
Gewürz darüber, wobei man ſich einigermaßen eine Eintheilung machen 
muß, und nähe die Rollen mit einem ftarfen Zwirnfaden möglichft dicht 
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zufammen, damit nicht zu viel Kraft und Gewürz aus dem Fleiſch 
koche. Des Platzens wegen dürfen fie nicht zu feſt gefüllt merben. 
Dann bringe man diefelben mit kochendem Waller reichlich bededt, auf's 
Feuer, gebe etwas Salz, auch das vielleicht übrig gebliebene Gewürz 
Hinzu, ſchäume und Foche fie ununterbrochen langſam und fo lange, bis 
man mit einem fteifen Strohhalm bineinftechen fan, wozu eine Zeit 
von 3—31/, Stunden gehört. Nach dem Kaltwerden foche man einen 
Theil der Fräftigen Brühe mit jcharfem, gekochtem Biereſſig, laſſe es 
falt werden und bedede damit die feſt eingepadten Rollen, welche als 
eine jehr beliebte Fleiichipeife befannt find und Monate lang aufbewahrt 
werden fünnen. Beim Gebrauch werden fie in dicke Scheiben geſchnitten 
und mit Xepfelicheiben over allein gelb gebraten, jo daß fie inwendig 
weich werden und Aepfelmuß dazu gekocht. 

31. Röllchen von Schweinefleifch in Gelee. Dünne Scheiben 
von Schweinefleifh werben 4 Fingerbreit und 1, Elle (“ Meter) lang 
abgejchnitten, ſowie auch Schmwarten von gleicher Größe derartig vom 
Fett abgelöf't, daß reichlich ein ftrohbreiter Fettrand daran bleibt. Auf 
jedes Stück Schwarte fommt eine Scheibe Fleiſch, darüber ftreut man 
fein geriebenes Salz, weißen Pfeffer und Zitronenfchale, welche fein ab— 
geihält, zufammengelegt und auf einem Küchenbrettchen der Breite nad) 
in ganz feine Streifchen geichnitten find. Dann macht man davon fejt 
aufgewickelte Röllchen, ummidelt fie mittelft eines Fadens und bringt 
nebft einem Stüdchen Nindfieifch und einigen ausgemwäflerten Schweine— 
pfoten und Knieſtücken in einem weiß glafirten Topfe mit ?/; Weinelfig 
und I, Waſſer bedeckt, zum Kochen und nimmt forgfältig allen Schaum 
ab. Darauf werden einige Yorbeerblätter, reichlich weiße Pfeffer- und 
Neltenpfefferförner, Schalotten, ein Stück Peterfilienwurzel, fein ab- 
geichälte Zitronenfchale und eine bis an den Saft abgeſchälte und in 
Scheiben gefchnittene Zitrone hinzu gethan und die Röllchen darin jo 
lange ununterbrochen und nicht zu langſam gefocht, bis die Schmwarte 
ſich Teiht durchſtehen läßt. Sodann legt man fie in einen flachen 
Steintopf, gießt die Brühe durch ein Haarfieb und wenn fie ſich ges 
geſenkt hat, Kar ab, auf die Röllchen, welche nach dem Erkalten mit 
einem durchgeftochenen Papier zugebunden und an einem falten Orte 
aufbewahrt werben. Beim Gebrauch jchneidet man fie in glatte Schei- 
ben, richtet fie zterlich mit Gelee belegt an, verziert die Schüffel mit 
grünen Blätthen und gibt fie bei faltem Eſſen, zum Salat und zum 
Self. | 

32. Dorzügliche Sülze von Schweinefleifch. Schnauze, Pfo— 
ten, Ohren und Knieſtücke eines Schweine8 werben nach dem Ausmällern 
mit 1%, Pfund (?/, Kgr.) mageren Rindfleiſches, und halb Wafler, 
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balb ſcharfem weißem Eifig, jo daß das Fleifch nicht ganz bedeckt wird, 
nebſt etwas Salz in einem engen, eifenglafirten Topfe (nicht in einem 
eifernen) auf ein raſches Feier gebracht, vein ausgeſchäumt, jehr reich⸗ 
(ih Pfeffer und Nelkenpfefferkörner nebft 6—8 Xorbeerblättern, einer 
fleinen Handvoll Schalotten ‚oder einigen Zwiebeln hinzugethan und fo 
lange gekocht, bis ſich das Fleiſch von den Knochen trennt; die Brühe 
muß einen ganz fräftigen und gewürzigen Gefchmad haben. Dann 
wird dieſelbe fochend durd ein Haarfieb in ein Geſchirr gegoflen und 
zum Klären an einen warmen Ort hingeftellt, wo fie ruhig fteht. Das 
Fleiſch wird von den Knochen getrennt und wenn es falt geworden ift, 
in feine Streifen gejchnitten. Am andern Tage fchneidet man Fett und 
Bodenfag von dem Gelee, ftellt fie mit dem gefchnittenen Fleiſch und 
einer in Scheiben gefchnittenen Zitrone ohne Kerne aufs Feuer, laßt 
ed eine DViertelftunde kochen und füllt einen Theil der Sülze in eine 
mit Waffer umgefpülte Form, wo hinein man vorher eine Verzierung 
von Zitronenfcheiben und friihen Lorbeerblättern legen fanı. Die üb- 
rige Sülze ſchütte man in einen ausgebrühten, im Ofen ausgetrodneten 
Steintopf, worin fie fid, an einem falten Orte offen ftehend, Monate 
lang ganz vorzüglich erhält. Wnſcht man davon zu gebrauchen, jo 
nehme man einen Theil der Sülze heraus, mache fie heiß und ſchütte 
fie in eine Form. 

Beim Gebraud nimmt man das darauf befindliche Fett gänzlich 
ab, ftürzt die Sülze auf eine Echüffel und gibt fie als Mittelſchüſſel 
mit der Sauce à la diable, deren Vorſchrift in meinem Kochbuch mit- 
getheilt ift, oder ohne Eauce zu Kartoffelſpeiſen und Salat, oder mit 
Zuder und Senf zum Butterbrod. Dieſelbe ift, wenn fie gut und recht 
flar gekocht ift, eine anjehnliche, erfrifchende und wohlſchmeckende Speife. 

33. Ralbskopffülze. Kopf und Herz eines gut gemäfteten 
Kalbes, man kann aud die Bruft dazu nehmen, werden nebſt zwei 
Kalbsfüßen einige Stunden ausgemwäflert, damit das Blut heraus ziche 
und in eimem glafirten Topfe nicht ganz mit Waſſer bevedt und dem 
nöthigen Salz auf's Feuer gebracht und raſch ausgefhäumt. Dann gibt 
man ſehr reihlid ganzen Pfeffer, Nelkenpfeffer, 6—8 Lorbeerblätter 
und eben jo viel Zwiebeln mittlerer Größe nebft fo viel klarem Eſſig 
hinzu, daß das Waller einen ſäuerlichen Gejchmad erhält. Im Uebrigen 
richte man ſich beim Kocen nad) der Sülze von Echweinefleifch, wobei 
die Zitrone nicht fehlen darf. 

34. Sülze von Ralbsgeweide. Das Gemeide nebft dein Ge- 
fehlinge wird nach dem Auswäffern\ in nicht gar zu reichlichem Waller 
ausgefhäumt, mit Pfefferförnern, Lorbeerblättern, einigen Zitronenſchei— 
ben und Salz gahr gefocht. Dann wird das Fleiſch von den Knochen 
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befreit und fein gehadt, die Brühe durch ein Haarfieb gegoffen, zum 
Kochen gebracht und das gehadte Fleiſch gut durchgekocht. Die Füße 
werben, wenn fie mit gekocht find, nicht zur Sülze gebraudt. Die Sülze 
kann mit Del und Eſſig oder mit Senf gegeben werben. 

Sschweinsrippen in Gelée. Die Rippen werden der Länge 
nad zweimal durchgehauen und fo gejchnitten, daß jedes Stüc zwei 
Rippen erhält. Diejelben werden nebjt einigen Schweinspfoten mit halb 
Waſſer und halb weißem Ejfig nebft Salz flar ausgefhäumt und mit 
der Scale einer Zitrone, reichlidy ganzen Pfeffer, Nelkenpfeffer und 
einigen Yorbeerblättern gahr gekocht. Die Brühe, welche einen ftarf 
ſäuerlichen und jehr gewürzigen Geſchmack haben muß, wird kochendheiß 
durch ein Haarfieb gegoffen, an einen warmen Ort geftellt und wenn fie 
fi) gejenft bat, klar vom Bodenſatz auf die in einen Steintopf gelegten 
— abgegoſſen. Dieſelben werben beim Gebrauch mit etwas Gelee 
elegt. 

36. Preßkopf in Erle. 2 Schnauzen, 4 Ohren und 4 
Schweinsfüße werden nebft 2 Kalbsfüßen, /, Ochjenmaul eine Stunde 
ausgewäflert und mit Schwarten ohne Fett und Salz, halb Eifig, halb 
Waſſer Har ausgeſchäumt und mit einer Flaſche Wein, 4 Zwiebeln, 
welche reichlich mit Nelken beſpickt jind, Pfefferförnern und einer in 
Scheiben geſchnittenen Zitrone weich gefocht. Das Fleiſch wird von den 
Knochen gefucht, in Tängliche Stücdchen geſchnitten und die Brühe kochend 
durch ein Haarjieb gegoffen, weil fie fich dann befier flärt. Darauf 
legt man die weichgefochten Schwarten in ein ausgebrühetes Tuch, ein= 
gemachte rothe Beete mit dem Fleiſch abwechſelnd hinein, bevedt e8 mit 
Schwarten, bindet das Tuch feit zu, Iegt ein Brettchen darauf und be- 
ſchwert e8 mit Gewicht. Am anderen Tage wird der Preßkopf in finger: 
breite Scheiben gefchnitten, in eine Form oder Schüſſel gelegt, von der 
zu Gelee gewordenen Brühe Bodenfag und Fett abgejchnitten, gekocht 
— über das Fleiſch gegoſſen. Der Preßkopf wird umgeſtürzt zur Tafel 
gebracht. 

37. Gewöhnlicher Preßkopf. Eine große Rindszunge wird 
mit dem halben Kopfe eines Schweines und einigen Schwarten ganz 
weich gekocht, die Schwarte vorſichtig vom Kopf abgetrennt und ſo— 
wohl dieſe als die Zunge in dünne Scheiben, geſchnitten. Dann legt 
man ein grobes Küchentudy in eine tiefe Schale, mo hinein man eine 
Verzierung von friſchen Yorbeerblättern legen fann, breitet die größere 
Schwarte darauf aus und füllt fie mit dem zerfchnittenen Fleiſch, wel 
ches man lagenweis mit Salz, geftoßenen Nelken, Pfeffer und Nelfen- 
pfeffer nebſt fein gejchnittener Zitronenjchale reichlich würzt. Iſt das 
gejchehen, jo bedeckt man das Fleisch mit den übrigen Schwarten, zieht 
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das Tuch von allen Seiten ſo ſtramm als möglich an und bindet es 
mit einem Bindfaden feſt zuſammen, legt den Preßkopf in kochende Brühe 
und läßt ihn Y, Stunde kochen. Zur Hälfte abgekühlt, legt man ihn 
zwiichen 2 Brettchen und bejchwert ihn eine Nacht mit Gewicht. Wünſcht 
man denjelben mehrere Wochen aufzubewahren, jo fann man ihn in die 
erften 14 Tage an einen falten, Iuftigen Ort ftelen und dann in Eifig 
legen, wodurch er weniger jauer wird. Zweckmäßiger nody ift es, von 
dem bemerften Fleiſche 2 kleine Preßköpfe zu machen, um einen der— 
jelben in den erften 4 Wochen und den andern fpäter zu gebrauchen. 
Der Preßkopf wird als Beilage zu allen Kartoffelipeifen, zum Salat 
und Sauerkraut, ſowie auch mit Senf und Zuder zum Butterbrod 
gegeben. 

38. Prefkopf auf andere Art. Man kocht den ganzen 
Schweinskopf jammt der Schnauze weih und löſt die Schwarte vorſich— 
tig Davon ab. Das Fleiſch wird gehadt und mit 3/, Loth (14, NH.) 
Pfeffer, eben jo viel Nelken und dem nöthigen Salz, etwa eine Hand- 
vol, vermiſcht. Dann wird die Schwarte in ein Küchentuch gelegt und 
im Uehrigen nach vorhergehender Angabe verfahren. 

39. Preßkopf als Wurf. Man nimmt dazu einen halben 
Kopf, ein Knieſtück, das Herz und fonftiges Fleiſch, läßt es ganz weich 
fochen, jchneidet e8 in große Würfel und vermengt es tüchtig mit Salz, 
Pfeffer, Nelken und Nelkenpfeffer. Dann fchneidet man die ausgewäſ— 
jerte Blaſe in 2 Theile, näht jedes Stüd der Länge nad) zufammen, 
füllt das Fleisch hinein, bindet die Würſte feft zu und focht fie Y/, Stunde 
in fochender Brühe. Man legt fie Togleich zwiſchen zwei Brettchen mit 
Gewicht beichwert, und hängt fie anderen Taged an einen Luftigen Ort. 
Die Wurft erhält fi einige Monate. Beim Gebrauch jchneide man 
Scheiben davon ab, beiprenge fie mit Ejfig und gebe fie mit fein ge— 
badten Zwiebeln zu verichtedenen Kartoffelipeiien, Salat, ſowie auch 
zum Butterbrod. 

40. Ragout von Schweinefleifc beim Einfchlachten zu be- 
reiten. Knieſtücke, Schnauze und Nadenftüd werden in fleine Stücke 
gehauen, mit 2 Theilen Waffer und 1 Theil Eſſig nebft Gewürz, als: 
Zwiebeln, Pfeffer, Nelken, Neltenpfeffer, Yorbeerblättern und Salz, gabr, 
aber nicht zu weich gekocht. ine Stunde vorher macht man Mehl 
braun, gibt e8 mit etwas Brühe zerrührt und jo viel Birnmuß oder 
Syrup hinzu, daß die Säure gemilvert wird. Statt des braunen 
Mehls kaun man zulegt auch etwas Schweineblut mit Eſſig Hinzu 
rühren, wodurd die Brühe ganz ſämig und wohljchmedend wird; es 
fommt dann anfangs weniger Eſſig dazu. Ein ſolches Ragout ıft ein 
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angenehmes Eſſen und erhält ſich 2—3 Wochen; zur Zeit macht man 
einen Theil davon heiß und gibt e8 zu Kartoffeln. 

41. Aepſelſchmalz beim Einfchlacdhten eines Schweines zu 
machen. Iſt das Nierenfett des Schweine ausgeihmolzen und won 
ven Schreven abgefüllt, laſſe man diefe noch eine Weile unter ſtetem 
Umrühren auf dem Teuer, bis fie recht kros geworden find. Dann 
ſtoße man fie auf dem Hadbrett ganz klein und thue fie wieder in den 
Topf. Unterdeß ſchäle man fäuerliche Aepfel, made Das Kerngehäufe 
heraus, ſchneide fie in 4 Theile und laſſe fie mit den Fettichreven offen 
unter öfterem Umrühren zu Muß zerkochen. Wäſſerige Aepfel find 
hierzu weniger pafjend, am beften find Neinetten. Mean bewahrt das 
Aepfelſchmalz im einem Steintopf und gebraucht es ftatt Butter zum 
Streihen auf Brod. Zu einem gehäuften Teller vecht fetter Schreven 
würde Y/, Scheffel (14 Liter) Aepfel ein gutes Verhältniß fein. 


IV. Einpöfeln des Fleiſches. 


1; — zum Käuchern einzupökeln. Auf 100 
Pfund (50 Kgr.) Fleiſch: Schinken, Schulterſtücke, halbe Köpfe und 
Spedfeiten nehme man 5 Pfund (2%, Kar.) geriebenes Salz und 4 
Loth (6°, Alth.) geftopenen Salpeter. Mean beftreue das Fleiſchfaß 
mit Salz, reibe dann jedes Stüd tüchtig mit Salz, die Fleiſchſtücke aber 
vorher mit Salpeter ein, lege die Schinken unten in's Faß, die Fleiſch— 
feite nach oben, ganz feſt zufammen, Fülle jeden Raum mit Kleinen 
Fleiſchſtücken oder Knochen aus und pade überhaupt alles jo, daß es 
ganz und gar in einander ſchließt. Das übrig gebliebene Salz ftreue 
man lagenmeis über das Fleiſch und beiprenge e8 lagenweis ftarf mit 
Waſſer, wo möglich Regen- oder anderem weichen Waller. Die Sped- 
feiten lege man darauf, beftreue fie gleichfall8 mit Salz und beiprenge 
fie mit Waſſer. Letzteres dient zur Beförderung der Pökel und bewirkt 
nebjt dem feften Zujammenpaden einen reineren Gelhmad. Daß man 
zum Erhalten der Schinken den Knochen auf der oberen Seite nicht 
wegnehmen darf, ift beim „Einſchlachten“ bemerkt. Auch laſſe man 
das Fleisch nicht über 14 Tage in ber Pötel, ein längeres Liegen macht 
es hart und unſchmackhaft. Damit man in dieſer Zeit von den Kleinig⸗ 
keiten Gebrauch machen könne, iſt es zweckmäßig, ſie beſonders in einem 
kleinen Faß einzuſalzen. 

2. Eine vorzügliche Pökel für Ochſen- oder nindfleiſch 
und Schweinefleifh. Auf 100 Pfund (50 Kgr.) Fleiſch werden 7%/, 
Pfund (3%, Kgr.) Salz, °/, Pfund (37%, Nlth.) Candiszuder, 4 Loth 
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(6%/, th.) Salpeter in 15 Maaß (17 Yiter) Waſſer geloht. Das 
zerlegte Fleiſch wird ohne jede Zuthat wie oben feft in das Faß gelegt, 
die Pökel völlig erfaltet Darüber gegoffin und mit Brettchen und Stei— 
nen leicht bejchwert. Die zum Räuchern bejtimmten Stüde werben 
nad) 14 Tagen heraus genommen, das übrige Fleiſch bleibt bis zum 
Gebrauh im Faß. Man kann dann noch Stleinigkeiten, als Türe, 
Schnauzen und Ohren, welche immer zu haben find, jo auch Rindfleiſch 
hinein legen. Alles wird vorzüglich, jo richtig von Salz, jo mild und 
ohne allen Beigeſchmack und das Fleiſch verliert wenig. 

3. Kindfleifc einzupökeln, welches fid) 1 Jahr lang vor- 
züglich erhält. Es werden dazu nur fleifchige Stüde genommen, 
welche möglichſt wenig Knochen enthalten. Zu 100 Pfund (50 Kgr.) 
Fleiſch gehören 6 Pfund (3 Kar.) geriebenes Salz und 3 Loth (5 306) 
geſtoßener Salpeter. Das Fleiſch wird mit der Mifchung deſſelben ge— 
hörig eingerieben und in halbe Ankerfäſſer (17 Liter) gepadt, jo daß 
feine Zwiſchenräume entftehen. Der Boden des Faſſes aber muß vorher 
tüchtig mit Salz verjehen und das, was beim Einreiben übrig bleibt, 
lagenweis durchgeftreut werben. Die Fäſſer läßt man vom Böttcher 
zumachen und müſſen diefelben im Keller alle 8 Tage umgefehrt wer- 
den, To daß Die obere Seite die untere wird. Beim Deffnen eines 
Faſſes iſt es nothwendig, das Fleiſch herauszunehmen wie es liegt, 
jedesmal mit einer Schieferſcheibe zu bebecken und mit fo vielem Ge— 
wicht zu bejchweren, als zum Niederhalten erforderlich ift; ein ftärferes 
Preſſen ift nicht gut, weil e8 dem Fleiſche zu viel Saft entzieht. 

4. Einen Sruftkern einzufalzen. Man nehme die Beibruft 
eines gut gemäfteten Nindviehes von etwa 12 Pfund (6 Kgr.) laſſe 
die —— herauslöſen und verfahre wie folgt: Man koche 2, Maaß 
(27, Liter) Waſſer mit 12 Loth (20 Alth.) Salz und laſſe es erkal— 
ten, dann reibe man das Stüd mit %, Loth (1Y, Alth.) pulverifirtem 
Salpeter aus einer Apotheke ringsum ein, nachdem auch mit fein ge— 
riebenem Salz, gieße die Pökel darüber und laſſe das Fleiſch unter 
öfterem Umwenden 3 Wochen liegen. Darnach wird daſſelbe feſt auf— 
gerollt, mit einem Bindfaden ſtramm umwickelt und entweder geräuchert 
und bis zum Sommer aufbewahrt, oder aus der Pökel gekocht. Es iſt 
in jeder Weiſe eine wohlſchmeckende Beilage zu Butterbrod und allen 
grünen Gemüſen. Bei letzterem wird die Pökel mit dem nöthigen 
Waſſer gekocht und ausgeſchäumt, das Fleiſch hinein gelegt, feſt zugedeckt, 
und ununterbrochen etwa 3 Stunden langſam gekocht; das Hineinſtechen 
mit einer Gabel muß vermieden werden. Dann legt man das Stück 
in eine Mulde, bedeckt es mit einem Brettchen, beſchwert es mäßig mit 
Gewicht und bewahrt e8 erfaltet in dev Fleiſchbrühe. Beim Gebrauch 
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werden Scheiben zum Buttrrbrod dünn, zum Gemüſe etwas dicker da— 
von abgeſchnitten und jedesmal wieder in die Brühe gelegt, wodurch es 
ſehr faftig bleibt. 

5. Zunge einzufalzen. (Ebenfalls eine angenehme Beilage zum 
Butterbrod und verjchtedenen feinen Gemüfen.) Nachdem das gelbliche 
Schlundfleiſch von der Zunge abgejchnitten, wird fie naß gemacht, mit 
Salz tüchtig abgerieben, wodurch der Schleim entfernt wird, und ges 
börig abgewaſchen. Dann beftreut man den Boden eines pafjenden Ge— 
ſchirres mit Salz, reibt die Zunge tüchtig mit Salz und Y/, Loth 
(4 Gramm) Salpeter ein, legt fie rund gebogen hinein und ftreut 
veihlih Salz darüber, wozu man im Ganzen auf jeves Pfund 11, 
Loth (2°/, Nlth.) Salz rechnen farm. Es wird bald die nöthige Pökel 
entftehen, da die Zunge aber mur zur Hälfte damit beveckt fein wird,. 
fo darf ein tägliches Unmenden nicht verſäumt werden. Nach 10 Tagen 
ift Diefelbe zum Kochen gut, doch kann fie am einem Falten Drte, je 
nachdem man fie zu gebrauchen wünjcht, 14 Tage und Yänger Liegen. 
Man ftellt fie zur Zeit reichlid) mit kochendem Waſſer bedeckt und ınit 
etwad Salz aufs Feuer, kocht fie langfam, aber ununterbrochen fo 
lange, etwa 3—34, Stunde, bis fie ganz weich geworben ift, zieht Die 
Haut davon ab und bewahrt fie bis zum letzten Stücken in der Brühe, 
worin fie gekocht ift; beim Gebrauch ſchneidet man glatte dünne Schei— 
ben davon ab. Zum Räuchern werde die Zunge auf gleiche Weiſe be⸗ 
handelt und nach 14 Tagen in den Rauch geſchickt. 

6. Ochſen- oder Kindfleiſch auf hamburger Art. Haupt: 
ſächlich eignet ſich eine ſolche Räucherungsweiſe für Fleiſchſtücke, welche 
roh zum Butterbrod gegeſſen werden; doch iſt ſie auch für das zum 
Kochen beſtimmte Fleiſch zu empfehlen, Die paſſenden Stüde find in 
„Verſchiedenes fir Küche, Keller und Vorrathskammer,“ angegeben. 
Man rechnet auf 15 Pfund (77, Kar.) Fleiſch, welches zwei Stüde 
werden fünnen, 1%, Loth (2 Alth.) pulverifirten Salpeter aus einer 
Apotheke und jo viel fein geriebenes und heiß gemadhtes Salz, als das 
Fleisch annimmt. Die Stüde werden vorher mit Bindfaden zum Auf: 
hängen verjehen und einzeln, je nad) der Größe, 5—7 Minuten lang 
bei ftarfem euer in brauſend fochendes Waffer gelegt, raſch heraus- 
genommen und von einer Fräftigen Hand erft mit bemerftem Salpeter 
und dann möglichft ſchnell mit dem heißen Salz jo lange eingerieben, 
als das Fleiih Salz aufnimmt. Dann hängt man e8 zum Slaltıwer: 
den und Abtrodnen einige Stunden an einen luftigen Ort und darnach 
in den Rauch. 

7. Einen einzelnen Schinken zum Räuchern einzuſalzen. 
Wie ſchon bemerkt, laſſe man weder den auf der Fleiſchſeite hervor— 
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ftehenden Knochen abjügen, noch das Fleifch davon ablöfen. Zu einem 
Schinken von etwa 20 Pfund (10 Kar.) nehme man I Pfund (I, Kar.) 
fein geriebened Salz und 1%, Loth (2%, Nlth.) pulverifirten Salpeter. 
Zuerft reibe man die Fleiſchſeite des Schinkens allerwärts mit dem 
Calpeter und dann mit Salz tüchtig ein, lege ihn auf die Schmarte 
in ein paffendes, mit Salz beftreutes Faß, ftreue das übrige Salz da— 
rauf, feuchte e8 ftark mit Regen- oder anderem weichen Wafler an und 
ftelle e8 an einen Falten Ort. Der Schinken, welcher ohne Ausnahme 
Morgens und Abends mit einem hölzernen Löffel, welchen man im Faß 
liegen laſſen kann, gehörig begofien werden muß, darf nicht über 14 
Tage in der Pöfel Liegen. 

8 Ein Pökelſtüch zu machen. Zu einem Pökelſtück vom 
Ochſen eignet ſich vorzüglich ein Schwanzſtück. Man nehme zu 7 Pfund 
(3%, Kgr.) Fleiſch 1%, Maaß (2 Liter) Waller, Y/, Pfund (!/, Kar. 
Salz, 2 Loth (3”/, Nlth.) Streu= oder Puderzuder, '/, Loth (4 — 
Salpeter und 2 Eßlöffel Syrup. Dies Alles wird zuſammen gekocht, 
geſchäumt und kalt über das Fleiſch gegoſſen, welches in einem Geſchirr 
von verhältnißmäßiger Größe 8—9 Tage lang liegen bleibt, dann ge— 
focht und in der Kraftbrühe aufbewahrt wird. 

Da fi die Pökel längere Zeit erhält, jo kann fie wieder aufges 
focht, ausgeſchäumt und kalt geworden, mit einem Zufat ver benannten 
Theile jehr gut noch einmal gebraucht werden. 

Luftfpeck zu machen. Eine Spedfeite, gut und friſch, wird 
mit Y/, Loth (8 Gramm) Salpeter und dann allerwärts mit fein ge= 
machten Salz jo lange ftarf eingerieben, bi8 fie fein Salz mehr auf: 
nimmt. Dann wird fie 14—16 Tage in eine große Mulde gelegt, 
mit Salz befireut und mit weichem Waller ftark beiprengt und zwei— 
mal täglich mit der entftehenven Pökel begoffen. Nach diefer Zeit Legt 
man die Seite auf einen jchrägftehenden Tiih, ein Brett mit etwas 
Gewicht darauf, jo daß die Flüffigfeit abtröpfeln kann und der Sped 
dur das Preſſen fefter wird. Einige Tage jpäter hängt man fie an 
einem luftigen Ort zum Trocknen auf. 

10. Was bei Sleifch und Würften vor dem Räuchern zu 
beachten ift. Selten geichieht das Räuchern im eigenen Haufe; es ift 
alfo nothwendig, jedes Stück zu bezeichnen, damit Feine Verwechſelung 
ftattfinden kann. Zu dem Zweck fchneide man fo viel feine Karten 
von fteifem Papier, als Stüde vorhanden find, jehreibe auf jede Karte 
feinen Namen und zugleich die Anzahl der Fleiſchſtücke; z. B. 6 Stüd, 
eben jo geichehe e8. bei den Würften, ziehe dann an einem Ende ein 
Stück Bindfaden durch die Karte, und knote fie unten an das Auf— 
hängeband feft. 
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11, Dem $Sleifhe ohne Kauch einen Kauchgeſchmack zu 
geben. Das Fleifd wird wie gewöhnlich eingefalzen, dann abgetrodnet 
und ringsumber mit brenzlicher Holzläure (Efjenz, welche einen 
Rauchgeſchmack bewirkt, man verwechfele fie nicht mit Holzeſſig) mit 
einen Pinſel beftrihen, in der Luft angetrodnet und ſolches bis zu 
drei Malen wiederholt. Wiürfte bebürfen nur eines einmaligen Ueber— 
ftreihend. Dann wird das Fleiſch Tuftig aufgehangen, kann ſogleich 
gebraucht werden und erhält fich gut; doch Hat Das Näuchern fehr den 
Borzug. 


V. Eintheilung eines Binnerfpaltse. 


Derfelbe Liegt an der inmendigen Seite des Hinteroierteld und 
wiegt gewöhnlich 16—20 Pfund (8— 10 Kgr.) und mehr. An dem 
diefen Ende befindet ſich ein platter Knochen, den man abjchneiden und 
durchſägen läßt und zur Kartoffelfuppe benugt. Dann wird ein breites 
Stüd abgeichnitten, in der Mitte durchgetheilt und nach Belieben zum 
Einpöfeln oder zu Sauerbraten beftimmt. Auch fann ein drittes Stüd 
zum friſchen Braten oder wie die oben bemerften Stüde verwandt 
werben. Der Reft wird zu einer rohen Fricandelle und zum Suppen- 
ſtück oder audy zum Panhas gebraucht. 


VI Eintheilung eines friihen Scintens für einen Heinen 
Haushalt. 


Beim Einkaufen ſei auf „Kennzeichen guter Qualität” ꝛc. hinge— 
wiefen. Im Uebrigen fteht man fich am beften bei einem ſchweren 
Schinken, ganz befonders, wen ſich noch das Schwanzſtück daran be— 
findet, wodurd man einen großen. Theil feinen Fettes erhält. Zuerſt 
wird Schwanzftüd, Bein und Hade, Tettere bis zum letzten Gelenk ab: 
geſchnitten und dann vorn die Spige mweggenommen. Bon dem danach 
folgenden mageren Fleiſche fünnen bet Hinzufügung des nöthigen Fettes 
einige Brat- oder Mettwürfte gemacht werden, auch kann man nad) 
Belieben ein Stück zum Braten beftimmen und einen Theil in eine ges 
fochte Pökel legen. Bon der Hade, den Schwarten nebft dem übrigen 
Abfall wird Sülze und Panhas gefocht. Der viele Sped, welden man 
vom Schwanzſtück und der Spitze erhält, wird fein würfelig geſchnitten 
und gelblich ausgeſchmolzen. 
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Gemeinniütziges. 


1. verbrennungen. Eine Hauptſache bei jeder Verbrennung zur 
Ablürzung des Schmerzes tft raſche Hülfe. 

Bei leichter Verbrennung eines Gliedes wird der Brand dadurch 
bald herausgezogen, daß man die betreffende Stelle jofort nahe an's 
Feuer hält und den Schmerz furze Zeit zu überwinden fucht. Steckt 
man einen verbrannten Finger raſch in's Dintenfaß, jo wird auch da— 
durch der Zweck bald erfüllt. Ber ſtärkeren Verbrennungen, auch wenn 
Wunden entftanden wären, laſſe man eiligft gereinigtes Kalkwaſſer und 
Leinöl, zu gleichen Theilen mit einigen Tropfen Bleieſſig verfetst, holen 
und made davon ununterbrochen Auf- oder Umfchläge jo Tange, bis 
der Schmerz aufhört. Da zum Gebraud des Bleieſſigs Vorſicht gehört, 
fo werde die Miſchung in der Apotheke gemacht. Möchte man nicht 
Ichnell dazu gelangen fünnen, Jo ift auch folgendes Mittel nach jelbft- 
gemachter Erfahrung bei Jofortiger Anwendung von ausgezeichneter Wirk- 
famfeit: Man beftreiche die verbrannte Stelle mittelft einer Fever ſtark 
mit Thran oder Del jeder Art, nur fein gereinigtes, und lege zur 
Kühlung ein leichtes Leinwandtüchelchen mit jehr kaltem Waller darauf, 
das, Jo oft ſich Schmerz anfündigt, wieder Falt aufgelegt wird. Sollte 
feine Brandwunde vorhanden fein, To zieht die Hitze noch ſchneller heraus, 
wenn man geriebene® Salz über das Del ftreut, bevor das Waſſertuch 
aufgelegt wird. Hierbei verjehe man die verbrannte Stelle häufig von 
neuem mit Del und Salz bis zur gänzlichen Schmerzlofigfeit, und es 
werden nicht einmal Blaſen entftehen. Uebrigens darf man eine Blafe 
nicht durchſchneiden, ſondern man fteche nur feitwärtd hinein, um das 
darin enthaltene Wafjer zur entfernen. Sollte eine Wunde da fein, fo 
ift, nachdem der Brand gänzlich heransgezugen, eine weiche Salbe von 
Baumöl und weißen Wahs in einem SKartenblatt mit gefalteten auf: 
ftehendem Rande geſchmolzen, ein gutes Heilmittel. 

2. Friſche Wunden. Man laffe raſch aus einer Apothefe Collo- 
dium holen, das man ſtets vorräthtg haben follte, tröpfele e8 nach 
Dem Akmifeen des Blutes und Zujammendrüden dev Wunde darauf 
und verbinde fie mit abgenusgter Yeinwand. Das Collodium, deſſen 
Anwendung nad) 2 Tagen wiederholt werde, bilvet jofort eine Glaſur, 
wodurch die Luft abgehalten und Entzündung verhindert wird. Auch 
werden wund gegangene Füße dadurch ſchnell geheilt. 

3. verletzung am Schienbein. Ein ganz zuverläſſiges Mittel 
befteht in dem möglichft rafchen Auflegen des weißen Häutchend aus der 
Scale eines friſchen Hühnereies. Die feuchte Seite wird ohne weiteres 
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aufgeklebt und die Haut mit einer leichten Binde befeſtigt, wo dieſelbe 
dann feſthält, bis der Schaden heil geworden iſt. 

4. Gegen Durchliegen, Sroſtbeulen, aufgefprungene Hände 
und Lippen. Man löſe einige Duittenferne mit Waſſer auf und be- 
ftreiche mit der dicklichen Flüffigfeit die wunden Stellen. Wird dies 
einfache Mittel in Krankheiten früh genug angewendet, jo wird fein 
Durchliegen entftehen. 

5. Gefhwulft, Blutgefchwür u. dergl., fo wie auch eine 
böfe Sruft zu heilen. Fliederkraut, eingefochter Hollunderbeerjaft, 
in jeder Apothefe zu haben, und venetianiſche Seife zu gleichen Theilen 
läßt man zufammen jchmelzen und ftreicht damit ein etwas dides Pflafter, 
welches die betreffende Stelle völlig bedeckt. Es zertheilt die Geſchwulſt, 
oder hat ſich ſchon Eiter gejett, jo ziehet es ſolchen gelinde aus und 
bemirft in furzer Zeit Heilung. 

6. Heilmittel gegen Slechten, weldyer Art fie auch fein 
mögen. Belanntlich werden Tlechten häufig durch ungeeignete Mittel 
vertrieben, wo dann jchlunmere Leiden, wol gar der Tod die Folge 
find. Nachftehendes Berfahren bewirkt eine gänzliche Blutreinigung und 
find dur den Gebrauch des bemerkten Mitteld viele Menſchen geheilt 
und durch Verbefferung der Säfte zu einer frifchen Gejundheit gelangt. 

Man trodne im Schatten eine jo große Quantität Ginfterblüthen 
(Bram), welche in einigen Gegenden um Pfingften in Menge blühen, 
als hinreichend ift, wenigftens ein Vierteljahr Thee davon zu trinken, 
wie folgt: E8 werden jo viel Blüthen, als man zwilchen 4 Finger faßt, 
mit 3 Taſſen fochenden Waſſers als Thee aufgegoffen und davon täg- 
lich Morgens nüchtern eine Stunde vor dem Frühftüd, Vormittags 
und Abends vor Sclafengehen eine Taſſe nady Belieben mäßig warın, 
oder falt getrunfen. 

Diät während des Gebrauchs: Nichts Saures, kein Schweinefleiſch 
und fein erhitendes Getränf, alfo weder Thee, noch Kaffee, weder Wein, 
noch Bier und Branntwein, auch feine erhigende Gewürze. Ein ſolches 
Entjagen auf ein ganzes Bierteljahr ift zwar fein Geringes, doch mol 
werth von einem jo großen Leiden auf immer befreit zu werben. 

7. Gegen Erkältungshuften. Saſſafraß, Sternanis, Süßholz 
und Lakritz, von jevem 1 Loth (12/, Neuloth). Man läßt die Hälfte: 
mit %/, Maaß (?/, Liter) Waſſer in einem irdenen Geſchirr, zugebedt, 
langjam etwas einkochen, preßt e8 durch ein Tüchelchen und trinkt davon 
Morgens, bei ftarfem Reiz auch den Tag hindurch, befonders Abends 
beim Zubettegehen eine halbe Taſſe warm. Darnad werde Die andere 
Hälfte gebraucht. 

Ein zweites wirkſames Hausmittel gegen Erfältungshuften ıft 
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Baumöl, Zuder und Weineſſig, von jedem Theile 1 Eplöffel voll mit 
2 Eibottern tüchtig gerührt. Davon nehme man Morgens und Abends 
2 Theelöffel, wodurd ſich bald der Reiz verliert. 

Gegen Krampfhuften: 2 Eidotter, 1 gehäufter Eplöffel Zuder und 
I; Theelöffel pulverifirter Ingwer aus der Apotheke, tüchtig gerührt 
und, jo oft Reiz entjteht, einen Theelöffel voll genommen, tft ein ganz 
herrliches Mittel. 

8. Gegen langwierigen Huften. 4 Loth (62/, Neuloth) I8- 
ländiſchmoos wird abgebrüht und dann nebft 1 Loth (1?/, Neuloth 
Eibiſchwurzeln, 1 Loth (12/, Neuloth) Süßholz und Y, Loth (8 Gramm 
Anis mit einem Maaß Wafler bis zur Hälfte eingefocht und durch ein 
reined Tuch gedrückt. Don diefem Gelee wird täglich 3— 4 mal ein 
Eßlöffel voll genommen. 

9. Gegen Slutauswurf. Maaß (?/, Liter) ungekochtes Leinöl 
wird mit !/, Pfund (12%, Neuloth) fein geftopenem Meliszuder und 
1/, Pfund Honig aus einer Apothete (verfelbe muß ganz rein fein) gut 
gemilcht und davon Abends und Morgens ein Eplöffel voll genommen. 

Die Wirkſamkeit dieſes Mittels bethätigte fih an einem Arbeiter, 
welcher jchon längere Zeit verjchievene Aerzte gebraucht hatte, Alles war 
erfolglos geblieben, bi8 ihm dieſes einfache Hausmittel aus einem alten 
mediziniſchen Buche Heilung gebracht hat, jo daß derjelbe nach 14 Tagen 
wieder zur Arbeit gegangen und von feinem Leiden befreit geblieben ift. 

10. Gegen Naſenbluten. Der Betreffende Tege den Kopf hinten 
über, und drüde man Compreſſen, in kaltes Waller getaucht, feit an 
die Schläfe. Gewöhnlich Hilft dies Verfahren in wenigen Secunden, 
anderenfall® werden die Comprefjen erneuert. 

11. Zur Stärkung Der Kopfnerven. Fenchelöl 121/, Deci- 
gramme, Hoffmann’8 Lebensbalfam 30 Gramm, Lavenvelfpiritus 
150 Gramm. Zum Waſchen der Stirn und Schläfen. 

12. Sei heftigen Siebern fam der Berfafferin der Gedanke, eine 
faftige Zitronenfcheibe auf beide Pulfe und Schläfe zu binden und joldhe, 
nachdem fie heiß geworden, zu erneuern. Es war dies Mittel von fo 
überrafchender Wirkung, daß es verbient veröffentlicht zu werben. 

13. Segen Wespenftih. Neiben mit ftarfem Salzwaſſer be- 
nimmt bald den Schmerz und verhindert das Auflaufen. 

14. Sranzöfifche Slek- und Wafchleife zum Wafchen feidener 
und unechter Zeuge. Ein Pfund milde weiße Seife befter Qualität, 
1 Pfund (I, Kilogr.) friſche Ochſen- oder Kubgalle, die Flüſſigkeit 
ewogen, 2 Loth (3, Neul.) Honig, 2 Roth weißer Zuder und 1!/, Loth 
(2 1/, Neul.) dicker Terpentin. Die Seife wird möglichft fein geichabt, 
mit der Ochfengalle bei öftern Umrühren fo lange langſam gekocht 
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bis ſie völlig aufgelöſt iſt. Dann rührt man Zucker und Terpentin 
und zuletzt den Honig tüchtig durch, füllt die Seife in Formen oder 
in eine porzellanene Schüſſel, läßt ſie völlig erkalten und ſchneidet ſie 
dann in viereckige Stücke, welche man auf Papier trocknen läßt. 

Da der dicke Terpentin ſtark klebt und nur mit flüſſigem Terpentin 
wieder entfernt werden kann, ſo nehme man ihn mit einem Span aus 
dem Topf. Die Gallen ſind von Weidevieh am beſten, weshalb es 
anzurathen iſt, die Seife im Herbſt für's ganze Jahr zu kochen. 

15. Eine gute Lauge zum Reinigen von Flecken in Herren- 
kleidern, überhaupt in wollenen Zeugen. 4 Loth (6°, Neuloth) 
Geifenwurzeln werden mit 1°/;, Maaß (1%, Liter) Regenwafler in 
einem reinen Keſſel 2 Stunden langſam gekocht und ſtark ausgeprekt. 
Diefe Brühe läßt man wieder zum Kochen kommen, rührt eine große, 
friſche Ochſen- oder Kuhgalle durch, nimmt den Schaum davon ab und 
gießt fie abgekühlt in eine Flaſche, worin fie fi) Tängere Zeit erhält. 
Beim Gebraud vermiſcht man von diefer Lauge fo viel als nöthig mit 
faltem Regenwaſſer und gebraucht fie zum Auswaſchen der Flecke, oder 
zum Wafchen des ganzen Zeugs. 

Ein zweites Mittel zum Wegihaffen der Flecken beiteht in Fol— 
gendem: Mean reibe den Fled mit einem naßgemachten Stüd von vor— 
bemerfter franzöfiiher Seife an, tauche ein Bürftchen in Regenwaſſer, 
reinige damit die Stelle, waſche fie mit einem Eleinen Schwamm, fo 
daß die Seife entfernt wird, und trodne die Näſſe durch Ueberwiſchen 
mit einem veinen Tuche. 

Auh kann man zum Yusreiben der Flecke aus wollenen Klei— 
dungsſtücken ohne weiteres Seifenipiritus anwenden und darnach die 
Stelle mit etwas Waſſer abwilchen. 

Um fledfige Tuchröde zu reinigen, übergiege man Nauchtabad mit 
kochendem Waller, prefie ihn aus, bürfte mit der Lauge die Flecke weg 
und waſche ſolche Stellen mit einem Schwamm und Regenwafler nad). 

16. Aragen an Herren-Köcken zu reinigen. Man feuchtet 
Die Kragen mit altem Regenwaſſer an, gießt auf eine Feine Stelle 
etwas Salmiakſpiritus, worauf man den Schmutz mit einem Meffer- 
rüden fortnehmen fann. Dann wäſcht man die Stelle mit einem Heinen 
Schwamm und kaltem Regenwaſſer rein und führt jo fort, bis man 
mit dem Ganzen fertig. ift. 

17. Röthlich gewordene fchwarze Spitzen aufufrifchen. Eine 
Hand voll grüner Brennneſſeln werden mit wenig faltem Regenwaſſer 
aufs Feuer geftellt, Y/, Stunde gekocht und dann entfernt. Nach dem 
Abkühlen des Waſſers werden die Spigen darin gewaſchen, indem man 
fie eine geraume Weile in der Hand andbrüdt, dann in Wafler aus- 
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ſpült und auf der linken Seite fein bügelt. Wünſcht man ſie etwas 
ſteif zu haben, ſo ziehe man ſie vor dem Bügeln durch Waſſer, worin 
etwas weiße Gelatine vollſtändig aufgelöſt iſt. Auch werden ſchwarze 
Spitzen in ſchwarzem Kaffee auf gleiche Weiſe gewaſchen, ganz hübſch. 

18. Glacée-Handſchuh zu reinigen. Die unreinen Glacée— 
Handfhuh werden einige Minuten in Kelivon oder auch Brönner’s 
Tledwafler (erftered iſt geruchlos) eingeweiht. Dann veibe man fie 
als wolle man waſchen, reibe darnach die fünf Fingerjpigen auf einem 
reinen Tuche ab und fahre nun mit einem reinen Tuche reibend weiter 
und zwar auf einer reinen Unterlage, wo dann in wenigen Minuten 
die Handſchuh von allem Schmutz befreit find. Man hängt fie nach 
dem in bie Luft oder an einen warmen Dfen. 8 bat jih heraus— 
geftellt, daß das viel mohlfeilere Benzin (in den Apothefen zu haben) 
denjelben Zweck wie Brönner's Fleckwaſſer erfüllt, man jagt, es jei 
von gleicher Beichaffenheit. 

19. Zum Reinigen gefleckter Heidenzenge. Hierzu wurde fol= 
gendes Mittel empfohlen: Zwei Loth (34, Neuloth) Salmiakſpiritus, 
2 Loth Alaunmwafler und Y/, Yoth (8 Gramm) Regenwaſſer. Diefe drei 
Theile werben in eine Flaſche gethan und nach Verlauf von 24 Stunden 
durch ein leinenes Tuch filtrirt. Es wird damit das fledige Zeug be= 
ftrichen, worauf die Flede verichwinden follen. Gelbe Flede in ſeidenen 
Zeugen weichen gewöhnlich, wenn man fie nur mit Salmiakſpiritus mit 
einem gleichen Theil Waſſer beftreiht und raſch am Dfen trocknen läßt. 

20. Setiflecken aus verfchiedenartigen Zeugen zu fchaffen. 
Es ift dazu ſowohl Brönner's Fledwafler (fiehe Bemerkung über Benzin 
im Handſchuh zu reinigen), als aud beſonders Schwefeläther zu em— 
pfehlen; beide wirken nicht im mindeften nachtheilig auf irgend eine 
Farbe. Die Anwendung von erfterem zeigt ein beifolgender Gebrauchs— 
zettel. Bon letterem laſſe man etwa für einen Sgr. aus einer Apo— 
tbefe holen, lege den Fleck auf eine reine Unterlage, gieße etwas davon 
auf die betreffende Stelle und reibe in demſelben Augenblid mit einem 
reinen Läppchen wo möglich von gleichem Stoff raſch nach allen Seiten 
hin, weil anderenfalls Kreife entftehen würden. Um das Berflüchtigen 
zu verhüten, muß das Glas beim Deffnen raſch wieder zugekorkt und 
nad dem Gebrauch ein Papier über den Kork gebunden werden. 

21. Settfleke in Tapeten kann man mitunter augenblidlich 
wegihaffen, wenn man ein reines Läppchen mit Brönner's Fleckwaſſer 
anfeuchtet und nicht zu ftark Darüber reibt. 

22. Stearinfleke. Man bält ven led nahe an emen heißen 
Dfen, worauf derjelbe augenblidlich verſchwindet. 

23. Obfiflecke in Zeugen. Sind die Zeuge weiß, jo feuchte 
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man die Ylede an und halte fie über einen angezündeten Schwefelipan, 
worauf fie fofort verfchwinden. Farbige Zeuge aber würden dadurch 
ihre Farbe verlieren; man ftede hierbei die betreffende Stelle in ſüße 
Milch, wodurd mitunter der Zwed erfüllt wird. 

24. Slecke von Oelfarbe. Möglichſt raſch werde die Farbe 
mittelſt eine8 wollenen Lappens oder Watte mit Terpentinfpirttus anges 
feuchtet und ausgerieben; troden gewordene Flecke find fchwer zu ent 

en. 

25. Slecke von Harz und Wagenfchmiere werden mit Butter 
ausgerieben und mit Waller und franzöfifcher Seife nachgewaſchen; da 
fie nicht zum erſtenmale ganz weichen, jo wiederholt man e8 einigemal 
und trodnet dann die Stelle mit einem reinen Tuche ab. 

26. Stockflecke in weißer Wäfche. Zum Wegſchaffen der Kleinen 
grauen Flede löfe man einen Eflöffel fein geftoßenes Kochſalz und einen 
Theelöffel pulverifirten Salmiak mit etwas Waſſer auf, bejtreiche damit 
vie Flede, und wieverhole e8 nad dem Trocknen noch einmal. 

27. Roftflecke in weißen Zeugen. Man darf die Roſtflecke 
nicht zu lange in den Zeugen laſſen, weil fie diefelben ſtark angreifen, 
ja beſchädigen; aud find fie dann ſchwer wegzuſchaffen. Der naß ges 
machte Fleck wird an einen Theekeſſel gehalten, worin das Wafler ftarf 
kocht, oder auf kochendes Waſſer gelegt und etwas pulveriſirtes Sauer— 
kleeſalz darüber gerieben. Sollte derfelbe darnach nicht verfchwinden, 
jo wiederhole man es und waſche dann die Stelle in Waſſer aus. 

28. Rothweinflecke in Tiſchzeug. Das Beftrenen mit Salz, 
mie diejes häufig geichieht, ift nicht anzurathen. Mean feuchte die Flede 
möglichft bald fonft auf der Bleiche mit Zitromenfaft oder Chlor: 
waſſer an, wo diefelben dann, beſonders bei Sonnenſchein, bald ver- 
fchwinden werben. 

29. Ehlorcaleium. Man thut 4 Loth (6°/, Neuloth) von dem 
felben in eine MWeinflafche, gieft To viel Waffer Hinzu, daß e8 die Maſſe 
überfließt, ftellt e8 an einen dunklen Ort und fchüttelt e8 3 Tage lang 
täglich mehrevemal. 

Gebrauch deffelben: Auf ein Stüd alter Yeinwand gegoffen, dient 
es zur jchleunigen Reinigung und Verbeſſerung der Stubenluft, auch 
vertilgt dieſes Waſſer Obft= und friſche Dintenflede aus der Wäſche, 
entfärbt aber alle Farben. Sind die Flede gewichen, jo wird Das 
Zeug gut ausgewaſchen. 

30. Dintenflecke in weißen Zeugen. Die Flede werden wie 
Koftflede mit Sauerfleefalz behandelt, wobei ein gelber Fleck zurüd- 
bleibt, den man mit verdünnter Schwefel- oder Salzläure, wie man fie 
zu ſolchem Zweck in den Apotheken haben kann, beftreiht; auch kann 
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man ohne weiteres den Fleck über Schwefeldämpfe halten, indem man 
einen Schwefelſpan anzünde, worauf jede Spur verſchwindet. 

31. Dintenſleche auf Sußböden. Bei hingegoſſener Dinte gieße 
man ſo raſch als möglich kaltes Waſſer darauf und waſche ſie dann 
unter öfterm Wechſeln des Waſſers weg. Es bleibt, wenn's ſofort ge— 
ſchieht, höchſtens ein etwas dunkler Schein zurück. Jedenfalls müſſen 
Dintenflecke bald weggeſchafft werden. Man überſtreiche ſie bei einem 
nicht angeſtrichenen Fußboden mit Salzſäure, oder auch mit Vitriolöl, 
und waſche die Stelle ſofort mit Waſſer rein. Zu der Anwendung 
von beidem gehört Vorſicht, damit weder die Hand, noch Zunge damit 
in Berührung komme. 

32. Weiße Slecke auf Tiſchen. Man beſtreiche den Fleck mit 
Del, gieße von der in jeder Apotheke zu habenden Mixtura balsamica 
oliosa einige Tropfen auf ein meiches Läppchen und reibe darüber, wo 
alsdann verfelbe jofort verſchwindet. 

33. Balkfleke auf Sußboden. Die Kalkflecke müſſen vor dem 
Reinigen des Fußbodens mit einem Bündchen Heu oder einem groben 
Lappen troden abgerieben werden; jollten fie nicht ganz weichen, jo wende 
man etwas Eifig an. Durch Abwaſchen mit Wafjer kommen diefelben, 
befonders auf einem fteinernen Fußboden ſtets wieder hervor. 

34. Settflecke aus einem nicht geftrichenen Sußboden zu ent- 
fernen. Iſt's ein tannener Fußboden, jo gieße man etwas Terpen- 
tinöl auf den Fleck, wodurch ſich das Fett augenblidlih nad) der Ober: 
fläche zieht, dann nehme man es mit einem graben Meſſer weg, indem 
man damit über den Fleck hin- und herfährt. Darnach wird bie 
Stelle raſch abgewaſchen, geichieht dieſes aber nicht in derſelben Mi— 
nute, jo entfteht ein neuer led, weshalb man vorher ein Geſchirr mit 
Waſſer zur Seite ftellen muß. Man wird finden, daß dies einfache 
Mittel überraſchend wirkt; bei eingezogenem Fett bedarf es jedoch einer 
Wiederholung. Im Uebrigen erfüllt man hierbei feinen Zweck, ebenjo 
bei härterem Holz, wenn man am Abend die Fettflecke did mit Schmier- 
jeife beftveicht und fie anderen Morgens mit heifem Waller und Stein- 
kohlenaſche oder Sand tüchtig ſcheuert und die Stelle mit Waſſer Far 
nachwäſcht. | 

35. Ritt zum Aufammenfügen feiner Aunftarbeiten in Sisquit, 
Alabafter, Porzellan, Marmor, Elfenbein. Die gebrochenen Theile 
des zu Fittenden Gegenftandes erwärme man vorfichtig, beftveihe fie 
dann mit einer ganz dicken Auflöfung von Haujenblafe in etwas lau— 
warmen Waller, füge fie genau zufammen, Iafje e8 bei mäßiger Wärme 
trodnen und verpuge die Bruchftüde. Sollten einige ausgebrödelte 
Stellen an der Bruchfuge vorhanden fein, jo nehme man etmas 
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Schlemmkreide, welche, je nach der Farbe des Gegenſtandes an der 
Bruchfuge, mit ähnlicher Farbe verſetzt wird und trage ſie beim Ver— 
putzen auf. Hauſenblaſe nimmt jede trockene Farbe an. 

36. Haltbarer Rilt für Porzellan und Gyps. Man er— 
wärme die Bruchſtücke, beſtreiche ſie mit Waſſerglas, welches in den 
Apotheken zu haben iſt, binde ſie feſt zuſammen und laſſe ſie ſo lange, 
wenigſtens einige Tage trocknen, bis der Kitt hart geworden iſt. Nach— 
dem wird das vielleicht Herausgequollene mit einem Meſſer verputzt. 

Auch iſt ein Kitt von ungelöſchtem, fein geſtoßenem Kalk mit 
Eiweiß verrührt, haltbar. Das Rühren muß indeſſen raſch geſchehen, 
eben ſo raſch das Beſtreichen der Bruchſtücke, welche man demnächſt zu— 
ſammenfügt und trodnen läßt. 

37. Ritt für irdenes Geſchirr. Pech und Schwefel zu gleichen 
Theilen macht man flüffig, vermifcht ſolches mit fein pulverifirtem und 
durchgefiebten Ziegelmehl zu einer dicken Maffe, rollt fie auf einem 
naßgemachten Brett in Stangen und wendet zur Zeit ein heiß und 
flüffig gemachte Stückchen zum Beftreichen der vorher heiß gemachten 
Theile an, welche nachdem genau zufammengefegt, gebunden und ges 
trodnet werben. 

38. Bitt zum Ausflreichen von Sugen in Fußboden, Sen- 
flern u. dgl. Für erftere nehme man Gyps, rühre ihn mit kaltem 
Waſſer etwas weniger flüſſig als Milch und gieße es wittelft einer 
Kanne in die Fugen; nad kurzer Zeit erhärtet fich die Flüſſigkeit. 
Kitt für Fugen an Fenftern x. befteht aus einem feft gefneteten Teige 
von jogenannter Schlemmkreide (geringere Sorte von gemahlener Kreide) 
und Leinöl. 

39. Eifen in Htein zu kitten. Man läßt Beh und Harz in 
einem Ziegel fchmelzen, fügt unter beftändigem Rühren mit einem 
Stückchen Holz ſoviel durchgefiebtes Ziegelmehl und Eifenfeiljel Hinzu, 
bis es did wird, dann nimmt man e8 vom Feuer und fittet Damit 
das Eifen in den Stein. 

40. Aeußerſt haltbarer Ofenkitt, womit Riffe in Oefen, 
auch in meffingenen oder kupfernen und fleinernen Gefäßen 
verdichtet werden können. Eiſenfeil, ungelöfchter Kalt und geftoße- 
ned Glas werben möglichft fein pulverifirt, durchgeſiebt, zu gleichen 
Theilen gemifcht und mit Nindviehblut zu einer breiartigen, etwas 
diden Mafje gerührt. Mit verjelben verftreiht man die Fugen und 
Riſſe des Dfens, was aber, da fie ſogleich feft wird, möglichſt raſch 
geichehen muß. Iſt dieſer Kitt völlig troden geworben, e fann er, 
wie es fich erwieſen hat, nur mit Meißel und Hammer gelöft werben. 

Ein anderer guter Kitt, welcher feinen Rauch durchläßt und bald 
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erhärtet, bejteht in einer Mifchung von Streufand und Zwetſchenmus, 
womit die Fugen ausgeftrichen werben. 

41. Derdichten der Lenſter. Ein Mittel, den Zug undichter 
Venfter abzuhalten, befteht darin, dicke Moosfränze ringsum an der 
äußern Seite der Fenfter feft zu nageln, was zugleich einen freundlichen 
Anblik gewährt. Zu dem Zweck wird grüned Mood ganz did um 
eine derbe Weidenruthe oder Strobfeil gebunden. 

42. Gefundheitsfohlen. So dürfen wir mit Recht nachſtehend 
bejchriebene Sohlen nennen, welche der Verfafferin von einer praftifchen 
Hausfrau empfohlen wurden, die das Aufblühen ihrer ſchwachen Ge— 
ſundheit denfelben verbantt. 

Es wird aus einer möglichjt dünnen, aber feften Korfjohle, wie 
fte tim Handel vorkommen, eine Sohle nach gewünſchter Größe. gefchnit- 
ten, jo daß fie genau im Schuh oder Stiefel paßt. Da ſolche aber 
ihrer Unhaltbarkeit wegen, bald brechen würde, jo ſchneidet man nach 
diefer Form zwei Theile zum Belleben, die obere Seite von rothem 
oder weißem Flanell, die untere von beliebigen ſtarken Zeuge, beftreicht 
dieſes inwendig, die Korkſohle aber an beiden Seiten mit Mehlkleifter, 
legt fie zwifchen die bemerkten Theile, befchwert fie jo lange mit Ge— 
wicht, bis fie troden geworden iſt und umnäht fie dann mit Tuftigen 
Stihen. Die Sohle wird im Schuhwerf getragen und der entftandes - 
nen Feuchtigkeit wegen, Abends zum Trodnen heraus gelegt und am 
näcften Morgen gewechſelt. 

43. Bemerkungen zur längeren Dauer des Schuhwerks 
nebft Dorfchrift zu einer guten Schuh- und SHtiefelfchmiere. 
Das Schuhwerk ift bei einer zahlreichen Familie eine bedeutende Aus— 
gabe, worin viel verfchwendet, aber auch viel eripart werden fanı. In 
Beziehung auf letzteres iſt namentlich im Winter ein gehöriged Wech- 
jeln erforderlich, damit die Sohlen nicht zu lange der Näffe ausgeſetzt 
find. Beſonders gut ift e8, die neuen Schuhe vor dem Tragen ſtark 
austrocdnen zu laſſen. Auch ift e8 zur längern Dauer der GStiefeln 
und ledernen Schuhe nothwendig, daß ſolche nicht lange im Schmute 
bleiben , jondern bald geputt werden und jobald fie anfangen etwas 
hart zu werben, durch Schmieren zu erweichen und Fleine Beichädigungen 
fogleich ausbeffern zu laſſen. Vorher aber muß die Wichle abgewaſchen 
werden und das Schmieren geſchehen, jo lange das Yever noch etwas 
feucht ift. Folgende Zufammenfegung kann empfohlen werden: 1 Pfund 
(!, Kilogr.) Schweinefhmalz, Yıs Maak ('/,; Liter) Baumdl und 
4 Loth (6?/, Neuloth) feingefchnittenes Wachs. Alles dies wird im 
einem irdenen Töpfchen langſam zufammengejhmolzen und darin auf— 
bewahrt. Wiünfcht man Gebrauch davon zu machen, fo werden die 
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Schuhe oder Stiefeln mittelft einer fleinen Bürſte, welche man der 
Bequemlichkeit halber im Töpfchen liegen läßt, damit beftrihen und 
dann mit der Hand das Leder an allen Stellen jo lange tüchtig ein= 
gerieben, bis es ganz weich geworden. Harted Leder erfordert ein 
mehrmalige8 Beftreichen und Einreiben. Darnach bleibt das Schuh— 
werk wenigftend eine Nacht, beſſer noch einige Tage ftehen, ehe e8 ge— 
wicht wird. Ber erften Wichſen fann fein jchöner Glanz hervorge— 
bracht werden; dann aber ift das Fett nicht mehr hinderlih. In Er: 
mangelung der bemerken Miſchung, Laffe man alle acht Tage das gut 
gereinigte Schuhwerk, jo audh die Sohlen mit erwärmten Thran 
tüchtig einreiben, wodurch größere Haltbarkeit entjteht. 

44. Das Oberleder neuer Schuhe und Htiefeln ziemlich 
wafferdicht zu machen. Schweinefchmalz, Talg (Unfchnitt) und Elein- 
gefchnittenes Wachs zu gleichen Theilen laſſe man fchmelzen, nehme fo 
viel von diefem Fett, als zum Einreiben eines Paar Stiefeln noth- 
wendig ift und vermiſche es mit einem Kleinen Eplöffel voll Terpentinöl. 
Hiermit wird das vorher etwas erwärmte Dberlever, beſonders auch 
die Nähte, in der Nähe des Teuer eingerieben, welches ſobald das Fett 
eingezogen und troden geworden tft, noch einmal wiederholt werden muß. 

Ein zmweite8 Mittel wurde in der „Würzburger gemeinnügigen 
Wochenſchrift“ empfohlen: 4 Loth (6%, Neuloth) Kautichuf oder fogen. 
Gummi elasticum werden in heißem Waſſer erweiht und dann im 
Heine Stücke zerfchnitten. Man thut diefelben nebft 6 Yoth (10 Neu— 
Loth) Schweinefett und 24 Loth (40 Neuloth) Leberthran in einen Topf 
und läßt das Ganze auf einem warmen Ofen volltommen auflöfen. 
Davon trägt man eimen Theil warm auf das gereinigte und trodene 
Schuhwerk auf, wodurch daſſelbe, wie e8 darin heißt, vollfommen waffer- 
Dicht wird und doch geſchmeidig bleibt. 

45. Das £eder an Wagen und Pferdegefchirr Vauerhafter 
zu machen. 5 Theile Fiſchthran und 1 Theil Tannenzapfenöl werben 
%/, Stunde lang gekocht; da die Mifhung zum Steigen geneigt it, 
fo muß das Kochen langſam geihehen. Erfaltet, wird das Leber da— 
mit eingerieben, wodurch e8 neben längerer Dauerhaftigfeit auch einen 
ſchönen Glanz erhält. 

46. Enalifche Glanzwichfe. Gebranntes Elfenbein 8 Loth 
(13 Neuloth), Zuder 8 Loth, Thran, Bitriolöl und Salzſäure, von 
jedem Theile 2 Loth (34, Neulotb), Gummi arabicum 1 Loth (127, 
Neuloth), geftoßener grüner Bitriol Y, Yoth (8 Gramm) und 1 Maaf 
(1 Liter) Bier. Die drei erften Theile nebft dem Gummi werden mit 
einander vermilcht, dann gießt man nad und nad das Bier mit dem 
aufgelöften Vitriol hinzu, rührt die Maffe ftark, vertheilt das Vitriolöl 


506 Gemeinnügiges. 


darüber und rührt fortwährend, indem man zulegt die Salzſäure rajch 
hiuzugießt. Das Rühren wird bis zum Kochen und wieder Abkühlen 
der Wichſe fortgefegt, und ſolche nebft dem Bodenſatz in einem Dazu 
beftimmten Krug aufbewahrt. 

Ein zweites Recept befteht aus 6 Loth (10 Neuloth) gebranntem 
Elfenbein, 6 Loth Syrup, 1 Eplöffel Thran, eine Mefferipige Kien— 
ruß, eine Flache Bier und 2 Yoth (34, Neuloth) Vitriolöl, wie oben 
angerührt. | 

47. Gute Schwarze Dinte. 8 Loth (13 Neuloth) ziemlich grob 
zerſtoßene Gallüpfel (je ſchwärzer, deſto beffer), 4 Loth (6%, Neuloth) 
arabiiher Gummt und 3 Loth (5 Neuloth) grüner Vitriol. Erſtere 
werden mit etwas Regenwaſſer über gelindem Feuer gefocht und bie 
übrigen Theile hinzugethan. Dann wird das Ganze noch einmal durch— 
gekocht und fo viel gekochtes Regenwaſſer hinzugefügt, etwa 1 Maaß 
(etwa 1 Liter), daß die Dinte die gehörige Schwärze erhält, an einen 
warmen Drt bingeftellt und zuweilen umgeidüttelt. Wenn die Dinte 
älter und ſchwärzer wird, verbünnt man fie mit gefochtem Regenwaſſer. 
Um das Schimmeln der Dinte überhaupt zu verhüten, wird von den 
Apothefern ein Zufag von Duedjilber- Sublimat gemadt. Man er— 
füllt denfelben Zweck durch Bermifchung einiger Gewürznelken. 

48. Weinflafchen zu verlacken. °/, Pfund (12%, Neuloth) 
-Colophonium, */, Loth (4 Gramm) weißes Pech, 3 Loth (5 Neuloth) 
gelbes Wachs und 11/, Loth (2%/, Neulotd) Zinnober werden in einem 
Heinen Töpfchen auf gelindem Feuer zufammen gefhmolzen. Dahinein 
ftedt man den Hals einer gut verforkten Flaſche, zieht ihn heraus und 
dreht ihn einigemal herum, bis der Lad nicht mehr fließt. Der Reft 
wird in demjelben Töpfchen aufbewahrt und beim nächiten Gebraud 
wieder bei gemadt. Die Beitandtheile eines andern Lackes find: 
Ys Pfund (Y, Kilogr.) Harz, 4 Loth (6°, Neuloth) gelbes Wachs 
und 1 Loth (1%, Neuloth) Talg. Dieſes Alles läßt man jchmelzen 
und rührt dann nah Wunſch 4, Pfund (121, Neuloth) rothen, gel= 
ben oder jchwarzen Oder hinzu. 

49. Miſchung zu einer vorzüglichen Eifenfarbe (Pottlo). 
Bon guter Eifenfarbe (die in Stüdchen beftehende, welche fich Teicht zer 
drüden läßt und fich etwas fettig anfühlt, ift die befte) nehme man 
auf 1 Pfund 1'/; Loth Schwärze und 2 Loth Goldglätte (auf 1 Kilogr. 
5 Neuloth Schwärze und 6?/, Neuloth Goldglätte), vermifche es genau 
und gebrauche davon eine Kleinigkeit wie beim Pugen der Defen be- 
merft worden. Ein fleiner Zuſatz von Eifenlad zuweilen der Mifchung 
beigefügt, oder etwas Wichſe bewirkt einen ſchwarzen Glanz. 

50. Pelz- und Polfterwerk nebfi wollenen Zeugen vor 


Gemeinnütziges. 507 | 


Motten zu ſchützen. Hierzu ift von Zeit zu Zeit ein Ausklopfen die 
Hauptfahe, mas bei erfterem mit der Hand, bei letzteren wie gewöhn— 
Lich geſchieht, wo dann eingeniftete Motten herausfliegen werden ; nach— 
dem mird das Pelzwerf dem Lauf der Haare nad glatt geftrichen. 
Sobald dafjelbe nicht mehr gebraucht wird, lege man es in ein leine= 
ned Tuch, feuchte einige Stüde alter Leinwand mit Petroleum an, lege 
fie zwiſchen Papier in Pelzwerf und mollene Kleivungsftüde und be= 
wahre erftered an einem möglichft fühlen Ort in einem Kiftchen oder 
einer Schieblade. Es hat fich ergeben, daß bemerkte Verfahren vie 
gewöhnlichen Mittel, als: Anwendung von Kampher, gebrochenen Pfeffer, 
Schweinsblaſe, Waldmeifter, jo wie aud das Hinftellen von Theer 
übertrifft. 

51. Mehl gegen Milben zu ſchützen. Siehe die Erhaltungs- 
weile: „Aufbewahren verſchiedener Lebensmittel”. Sie ift hierbei eine 
Hauptjache; indeß wird an ein allbefanntes Mittel — weiße Bohnen 
durchzuſtreuen — erinnert. Möchten ſchon Milben im Mehl entftanden 
fein, jo wurde das Ueberlegen eines Leinenen Tuches empfohlen, woran 
fi die Milben ſetzen jollen und leicht damit zu entfernen find. 

52. Wanzen zu zerilören. Ein ganz unfehlbares Mittel, wel- 
ches aber nur in leeren Räumen, worin Anſtrich und Tapeten erneuert 
werben, anwendbar ift, befteht in folgendem: Man ftelle in jedes Zim— 
mer, nachdem es geleert ift, einen Topf oder ein Koblenbeden mit 
glühenden Holzfohlen, werfe mehrere handvoll Linſen darauf und be= 
jtreue fie mit etwas Schwefel. Damit der durchdringende Dunft nicht 
einen. Ausweg finde, müffen Fenſter und Thüren verjchloffen werden. 
Es geichieht diejes drei Tage nach einander. Wie die Erfahrung lehrte, 
wurden durch Tolches Verfahren Räume, welche von Wanzen wimmel— 
ten, ganz und gar davon befreit, nur einzelne famen noch erfranft aus 
den Sclüfjellöchern hervor, Die getöbtet wurden. 

Ein zweites erprobtes Mittel befteht in folgendem: 4 Loth oder 
6?/, Neuloth (für 5 Spr.) Sadebaum oder Sabina wird mit 2 Maaß 
(29, Liter; Waffer langfam bis zur Hälfte eingefoht. Hiermit werben 
die Fugen in den Bettftellen, ſowie auch alle Fugen in den Belegen 
der Thüren, Benfter, Fußleiften u. ſ. w. ftark bepinjelt. Da die Wanzen- 
brut auch Hinter allen theilmeife losgelaſſenen Tapeten vorhanden ift, 
jo müſſen dieſe gleichzeitig abgeriffen und erneuert werden. Im Uebris 
gen wird das beim Bepinfeln übrig bleibende Waffer in den friichen 
Kalt gerührt, womit die Deden und vielleicht auch die Wände geweißt 
werben jollen. 

Auc wurde ein Schlafzimmer, worin viele Wanzen fid) in einer 
Bettftelle eingeniftet hatten, dadurch von denſelben befreit, daß ſolche 
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imvendig mit heißer Sodalauge gereinigt und fochendes Waſſer mittels 
eines Fleinen Keſſels in die Fugen gegoflen wurde, was draußen ge— 
ſchehen muß. Nachdem keine Wanzen mehr heraus krochen und Die 
Bettftelle troden geworden war, wurden alle Fugen genau nt reichlich 
Petroleum veriehen, dann Infectenpulver hinein gebracht und das Schlaf: 
zimmer aufmerffam gereinigt. Nach diefem Verfahren war jede Spur 
verſchwunden. 

53. Gegen Ratten und Mäuſe. Dan nehme aus der Apo— 
theke ein Töpfchen friſch zubereiteten Phosphor, beſtreiche Schnitten von 
Roggenbrod mit Butter und dann mittelft eine® Spans mit dem Phos- 
pborbrei, Lege fie ftüchweile an die Orte, wo man Ratten und Mäufe 
ſpurt, welche fie gern freifen und ganz fiher bald nachher verjchwinden. 
Sollte indeß der Phosphor nicht ganz friich zubereitet fein, fo ift Die 
Anwendung vergeblih. Da dieſes Meittel eben fo tödtlich bei Hunden 
wirft, jo müſſen fie fern gehalten werden. ine ganz befondere Vor— 
ficht it beim Streichen des Phosphors dann nothwendig, wenn man 
auch nur die geringfte Verlegung an der Hand haben follte, indem Die 
Berührung der verlegten Stelle mit dem Phosphor Tebensgefährlicy wirkt. 
Ein einfacheres Diittel gegen Mäufe befteht im Legen von vergiftetem 
Weizen, welcher in jeder Apothefe zu haben ift. Doch müfjen die Räume, 
wo vergiftete Körner gelegt find, verfchloffen werben, damit nicht Kinder 
dahin fommen; auch würde Geflügel von den Körnern fterben. 

Mittel zur Verminderung ſchädlicher Thiere in Feld und Garten 
find in meinem Gartenbuche mitgetheilt. 

54. Schnecken aus Rellern zu entfernen, werde der Boden 
des Kellers und da, wo Schneden fich zeigen, genau mit ordinärem 
Salz beftreut, Viehſalz erfüllt hinreichend den Zweck. Zugleich be- 
Iprenge man die Wände einigemal mit ftarfem Salzwafler, und es 
wird jede Spur Diefer efelhaften Thiere verjchwinden. 

55. Auffeifchen der Wacstuchdecken. Es dient dazu das 
Abreiben mit Terpentin, gerade jo wie bei polirten Möbeln. _ 

56. Lacirie Geräthe zu behandeln. Nöthigenfall® veibe man 
von denfelben mit etwas Del und einem Stück Tenfterlever allen 
Schmutz, puße dann mit einem reinen Stüd Fenſterleder oder einem 
abgegangenen feivenen Tüchelchen die Geräthe mit Mehl ab. Bei gel: 
bem Lad kann man zugleih etwas Curcumei und bei rothem Krapp— 
pulver anwenden. Sind diefelben der Art, daß fie aufeinandergeftellt 
werden, 3. B. Theebretter, Präfentirteller und Körbchen, jo lege man 
Seivenpapier zwiſchen jedes Stück, damit fie nicht gerieben werben. 
Um fie lange hübſch zu erhalten, vermeide man beim Gebraud das 
Aufftellen heißer Gegenftände und das Hin= und Herichieben auf denjelben. 
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IT. Polirte Hefte an Gabeln und Meſſern außzuſriſchen 
Man nimmt ein Stück abgegangener Leinwand, wiſcht 2—3 Tropfen 
Del daran, thut etwas Mlöbelpolitur darauf und polirt Damit die Hefte, 
indem man etwas Schwärze mit der Politur einreibt. 

58. Das Springen ver Lampengläfer einigermaßen zu ver- 
hüten. Man ftelle fie ı it faltem Waller auf's Feuer, laſſe fie eine 
Heine Weile kochen und in dem Waller erfalten. Im Uebrigen mache 
man anfangs die Flamme nicht zu groß. 

59. Bettwachs. Es kann dazu halb Wachs und halb geichabte 
weiße Seife, zufammen gejhmolzen und nachdem die Miſchung hart 
geworden, zum Beftreichen der inmwendigen Seite der Zieche gebraucht 
werben, wodurch diefelbe weniger leidet, als durd Anwendung von purem 
Wachs. Das Wichſen ift indefjen, wie beim Bettwerk bemerkt worden, 
nur bei einer geringeren Onalität zu empfehlen. 

60. Beachtenswerth. Einen friidy gemachten Dintenflek, ſowie 
auch ein Wort, welches man beim Schreiben zu_ entfernen wunſch 
kann man im Augenblic des Entſtehens durch Abwiſchen mit einem 
reinen, naßgemachten Tüchelchen wegſchaffen. Vor dem Weiterſchreiben 
muß jelbftredend ſolche Stelle vorher ganz troden fein. 

Um in vorfommenden Fällen auf einem Briefcouvert eine aufs 
geflebte Diarfe wieder abzunehmen, made man bie untere Seite naß, 
wo man dann, fobald die Näffe durchgedrungen iſt, dieſelbe abneh⸗ 
men kann. 

61. Guter Zahnkitt. Zum Ausfüllen eines beſchädigten Zahnes 
lege man ein Stückchen Gutta-Percha in kochend heißes Waſſer, wenn 
es ganz weich geworden iſt, drücke man es in die vorher gründlich ge— 
reinigte Zahnlücke und der Zweck iſt erfüllt. Sollte es nach längerer 
Zeit nöthig ſein, ſo läßt ſich dies Verfahren leicht wiederholen. 

62. Weiße Seife zu kochen. Zu 2 Pfund (1 Kilogr.) reinem 
Fett nehme man 1 Pfund (/, Kilogr.) Seifenftein (Aetz⸗ Natron) und 
7, Maaß (8%, Liter) Regenwaſſer. Die Hälfte des Waſſers werde 
mit dem Fett und GSeifenftein 1%, Stunden gefoht. Dann gebe man 
das übrige Waſſer Hinzu, laſſe die Maſſe nochmals völlig 1%/, Stunden 
fochen, während von Anfang an ununterbrochen gerührt werben muß. 
Aulest werden 6 Loth (10 Neuloth) Salz gut burchgefodt. Dann 
nehme man zum Abkühlen eine Kleinigkeit heraus, um zu ſehen, ob 
die Seife gerinnt, wäre das nicht, ſo muß das Kochen noch fortgejegt 
werben. Sobald die Probe gut ift, ſpüle man ein Waſchfaß mit kal— 
tem Wafler aus, jo daß es recht feucht wird, und fülle die Maſſe hin— 
ein. Am nächften Tage wird die Geife in beliebige Stüde geichnitten 
und folche zum Trocknen an einen luftigen Ort gebradt. 
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Zu dieſer Seife kann man jedes beliebige ausgekochte Fett ge— 
brauchen, Doch gehören dann ftatt eines Pfundes ('/, Kilogr.) 3 Pfund 
(1%, Kilogr.) dazu, jedenfalls aber muß ein Drittbeil reines Fett zu— 
gejetst werben. 

Der Seifenftein iſt in den meisten Apotheken und Droguen-Hand— 
lungen und zwar das Pfund (’/, Kilogr.) zu 5 Sgr. zu haben, freilich 
ift die Qualität, wovon das Gerathen der Seife abhängt, nicht immer 
die gewünſchte. 

63. Hefen jahrelang ihre gährende Einenfhaft zu erhalten. 
Man übergieße eine beliebige Quantität Bierhefe mit Waſſer, fchüttle 
fie gehörig um und laffe die Maſſe jo lange ftehen, bis die Hefe fich 
gehörig abgejegt hat und die oben ftehende Flüſſigkeit geflärt erfcheint, 
worauf diejelbe abgegofjen und der rüdjtändigen Hefe jo viel geriebener 
Zucker zugejegt wird, Daß fie eine dicke Syrupconfiftenz angenommen 
bat, wo fie alsdann in verſchloſſenem Glaſe an einem kühlen Orte auf- 
bewahrt wird. 

Dieſes für Manche jo werthvolle Mittel verdanken wir dem Herrn 
Profefjor Dr. Artus, welder e8 unter dem Bemerken mittbeilt: daß 
vielfache Anfragen, ob Hefe nicht aufzubewahren ſei und wie? in fein 
chemiſch⸗ techniſches Bureau gelangt feien, worauf er nad) vielen Ver— 
ſuchen obige8 Verfahren empfiehlt und bemerkt, daß er aljo bereitete 
Hefe von 1”/, Jahren befige, die allen Bedingungen einer guten Hefe 
entipreche. 

64. Seuchte Wände, aud ein Kuin für aufgehängte Bilder. 
Möchte man diefelben nicht gut anders placiren können, fo hänge man 
fie zum Schug vor Feuchtigkeit an lange Nägel mit ftarken gelben 
Knöpfen ganz vorgefhoben auf, damit fie etwas von der Wand abftehen, 
was überhaupt bei jeder Außenwand zu rathen fein dürfte, und ftelle 
mehr nad unten hin einen ſtarken Kork zwilchen Bild und Wand, mas 
wenig zu bemerken ift. Im Uebrigen jollte man nicht verfäumen , das 
Mauerwerf durch einen zuverläffigen Maurer nachſehen zu laſſen. 
Möchte aber von vorn herein eine Wand feucht geweſen fein, fo fol 
nad englifhen Verſuchen dieſelbe dadurch in eine trodene umgewandelt 
werben fönnen, daß außerhalb Epheu angepflanzt wird, der mit feinen 
zahlreihen Saugwurzeln die Feuchtigkeit aus dem Mauerwerk auf- 
nimmt. 

65. Packen von Porzellan und Glas. Zu Erfterem macht 
man auf den Boden einer ftarken Kijte eine dünne Lage von Heu. 
Dann fängt man zuerjt bei den Tellern an, welche ſammt den Schüffeln 
aufrecht gejtellt werden müſſen. An der Seite der Kifte, wo man zu 
paden anfängt, ſowie auch an der Rückſeite derjelben, wird etwas Heu 
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gelegt und dann eine Reihe Teller von einer Seite bis zur andern feſt 
nebeneinander geſtellt, wobei zwiſchen jeden Teller eine Kleinigkeit Heu 
gelegt wird, was aud am Ende zu berüdjichtigen iſt. Zwiſchen jede 
Reihe der alſo Hingeftellten Teller wird ebenfalls Heu gelegt und fo 
fortgefahren. Dann kommen die Schüffeln, womit man ebenſo verfährt. 
Suppenterrinen und derartige Gegenftände werden mit Kleinigkeiten, 
jedes Stüd einzeln in Papier gemwidelt, ausgefüllt und dann nicht ſtehend, 
fondern Tiegend zwiſchen Heu gepadt. Untertaffen werden einzeln mit 
einem Blättchen Papier oder etwas Heu durchſchichtet und aufrecht 
feft in einander gelegt, Obertaffen mit dazwifchen gelegtem Papier reihen- 
weile gleihfall8 feit in einander gelegt und beim Nebenanpaden die 
Henkel berüdfihtigt. Kaffeefannen, Theetöpfe, Zuckerdoſen, oder was es 
diefer Art fein mag, werden gut mit Heu verjehen und möglichft Tchlies 
ßend neben einander gelegt. Das aufrecht Geftellte geht häufig entzwet. 
Mit den Glasgeräthen verfährt man ebenfo. Eine Hauptfache ift beim 
Paden, daß fein Stüd unmittelbar das andere berührt, alles jo feft 
gepadt jei, daß e8 nicht bewegt werben kann, und daß man zulegt mit 
einer ftarfen Lage Heu das Ganze bevede, jo daß beim Zumachen des 
Deckels derſelbe ſchließt. Endlich wird auf die Adreſſe ein großes deut— 
liches Oben gemacht. Wenn die Verpackung nach dieſer Angabe aus- 
geführt wird, ſo darf man verſichert ſein, daß kein Stück zerbricht. 

66. Benutzung des Mais — türkiſchen Weizens. Der Mais 
verdient ſeines großen und vielfachen Nutzens wegen überall, wo das 
Klima nicht zu ungünſtig iſt, mehr und mehr angebaut zu werden, und 
kann die Verfaſſerin bei der Cultur deſſelben mit Recht auf die ſpä— 
teren Auflagen ihres Gartenbuches hinweiſen. 

Was den verſchiedenartigen Nutzen des Mais betrifft, ſo ſei er— 
wähnt, daß die ausgekörnten Kolben, ſowie die Stengel der Pflanze 
ſehr gut brennen; die Blätter, welche ſich um den Kolben befinden, 
ſind vortrefflich für Strohſäcke und ſelbſt für Matratzen anſtatt See— 
gras; doc, iſt es gut, fie zu dieſem Zweck der Länge nach in finger— 
breite Streifen zu reißen, wodurd fie elaftiicher werden 

Die Blätter getrodnet, find ein gutes Futter für's Rindvieh, ent- 
weder als Heu gegeben over auch zerichnitten und angebrüht in’8 
Saufen, ja man kann dazu fogar die ausgeförnten Kolben und die 
Stengel gebrauchen, doch muß dies Alles wohl getrodnet fein, weil es 
fonft leicht ſchimmelt und dem Vieh ſchädlich iſt; auch die abgefchnitte- 
nen Blüthen werden entweder friſch oder getrodnet dem Rindvieh ver— 
füttert. Vielfach wird der Mais auch als Grünfutter gebaut. 21, 
Morgen (57 Ar) follen 450 Gentner (22,500 Kilogr.) Grünfutter 
oder 112 Centner (5600 Kilogr.) Heu geben. Doch mird man fich 
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auch in einer kleineren Landwirthſchaft, wo der Mais in geringerem 
Maße gezogen wird, bei der Grünfütterung gut ſtehen; das Vieh frißt 
ihn gern, er iſt demſelben ſehr zuträglich und wirkt beſonders günſtig 
auf den Milchertrag, und da er nie mißräth, ſo iſt er oft eine gute 
Aushülfe, wenn der Klee fehlt. 

Die Körner des Mais find ein vortreffliche8 Futter für Die Schweine, 
in Amerika gibt man fie auch den Pferden. Wirft man jedem Schweine 
etwa 6 —8 Wochen vor dem Schlachten anfangs täglıd 12 Hand voll 
beim Füttern in den Trog, Morgens, Mittags und Abends etwas mehr, 
in den legten Wochen das Doppelte; jo wird das Fleiſch Dadurch be= 
jonders feſt, kräftig und fernig. Auch ift der Mais das ausgezeidy- 
netjte Kutter für das Federvieh, man freut es wie anderes Futter bin, 


die Hühner legen früher darnach, die Eier haben einen befonveren 


Wohlgeihmad und beionders gelbe Dotter. Die Gänſe aber werben 
damit gejtopft, wie Dies im Abſchnitt „Mäſten Des Geflügels‘ mit- 
getheilt if. Im Uebrigen gibt der Mais ein ſchönes Mehl, dod muß 


- er recht troden jein und vor dem Mahlen auf der Mühle geichält 


werden. Die Anwendung tft von der 14ten Auflage an in meinem 
Kochbuch enthalten. 

67. DVortheil des Sünfeflopfens mit Mais. Eine gemäftete 
Sand nad der Vorſchrift: „Mäften des Geflügels“ ꝛc. wird 14 bis 
18 Pfund (7—9 Kilogr.) ſchwer, gibt bi8 zu 5 Pfund (2%, Kilogr.) 
Fett und eine Leber von der Größe eines Teller, un Gewicht 42 Yoth 
bis zu 2 Pfund (70 Neuloth bi8 1 Kilogr.), deren eine bei den 
Delikateſſenhändlern bis zu 24, Thalern im Preiſe fteht und ficherlich 
gut verfauft werden fünnten, ganz bejonder8 da die Lebern friſch find, 
was bei Sendungen aus Straßburg nicht möglich it. Auch wird von 
Feinſchmeckern allgemein geklagt, daß Die Gänfeleberpafteten immer 
ichlechter würden. Das Gänfeftopfen und das Berfaufen der Lebern 
oder die Bereitung der Gänfeleberpafteten könnte daher eine reichliche 
Ermwerböquelle für Familien werden, die auf ein Kleines Einfommen ans 
gewieſen find. Ganz echte, vielfach erprobte Straßburger Recepte von 
Sänfeleberpafteten find in den legten Auflagen meines Kochbuch ent= 
halten. 

68. Was beim Mmzichen zu beachten if. Man jollte beim 
Miethen einer unbekannten Wohnung, fal8 man einen Contract auf 


- mehrere Jahre zu machen wünſcht, denſelben nicht eher abſchließen, bis 


man einen Winter darin zugebracht hat. Das Angenehme einer Woh— 
nung fällt ſogleich in's Auge, die Uebelftände aber lernt man häufig 
erft ſpäter fennen. 

Ein Umzug ift mehr oder weniger eine foftipielige Sache; erft 
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recht koſtbar aber kann er dann werben, wenn man unredliche ober 
unbrauchbare Leute zur Hülfe hat und nicht mit eigener Weberlegung 
das Ganze leitet. Jedenfalls ıft Achtſamkeit das einzige Mittel, nicht 
viel einzubüßen und die Möbel zu ſchonen. Da man in der erften 
Zeit vom Ordnen und Einrichten der neuen Wohnung fehr in Anſpruch 
genommen ift, jo nehme man Kauptarbeiten, 3. B. Wäfche, noch wor 
dem Umzug vor und laſſe, jo viel e8 fein kann, auch die Defen und 
Seräthe vorher putzen und die Scränfe jauber ausichenern. Das 
ſämmtliche Einpaden darf man nicht bis zu den lebten Tagen ver- 
Ichteben, fondern man fange bei dem Entbehrlichften ſchon friiher damit 
an. Alles von befonderem Werth, ald: Betten, Leinwand, Silber ꝛc., 
werde in Kiſten, welche nachdem verjcheoffen werden können, eingepadt. 
Zwiſchen den Betten find Spiegel, leicht zerbrechliche Geräthe und 
Kupferftiche am beften bewahrt. Wenn der Umzug im Ort ftattfindet, 
jo darf es für Porzellan und andere Geräthe nicht an Körben fehlen, 
mad man nicht Hat, werde früh genug beſchafft. Es iſt beffer, daß 
die vollen Körbe in der neuen Wohnung hingeftellt werden, als fie jedes— 
mal auszuräumen. Glasſachen und Porzellan müſſen einzeln mit Pa— 
pier verjehen und fo hineingelegt werben, daß e8 ganz feft ſchließt und 
beim Tragen nicht das Mindefte an einander ftoßen kann. Bei einem 
ferneren Umzug muß ſelbſtredend Glas und Porzellan vorfichtig in 
Kiften gepadt werden, wie vorftehend das Nähere darüber mitgetheilt ift. 

Zum Transport der gewöhnlichen Möbel im Ort iſt jelbftredend 
ein langer niedriger Rollwagen am zwedmäßigften, damit man fie leichter 
aufe und abnehmen fünne Zum Schonen verfelben muß man bins 
reichend fiir Heu oder Stroh jorgen, um überall, wo fie zufammentveffen, 
etwas zwiſchen zu ſtecken, weil jonft viel beſchädigt wird. Feinere Möbel 
leiden weniger in einem Möbehvagen, am wenigſten aber durch Tragen 
auf einer Bahre; es müflen ſolche durch alte Deden geſchont werden. 
Wie und wohin man die Möbel geftellt zu haben wünſcht, das muß 
vorher wohl überlegt werden, wozu bei beichränften Räumen zuvor ein 
Ausmeſſen der Pläge nothwendig if. Damit beim Umziehen das Kochen 
möglichft wenig Aufenthalt mache, richte man fih am Tage vorher 
darauf ein. Ein Gericht, was am wenigften Umftände erfordert und in ' 
bürgerlichen Berhältniffen genügend fein wird, ift eine Kartoffelfuppe 
mit einem Stüd Rindfleisch darin gekocht. 

. Beim Umzug juche man e8 fo einzurichten, daß eine zuverläffige 
Hand in der bisherigen Wohnung fei, die dafür forgt, daß die Träger 
feinen Aufenthalt haben und daß alles ordentlich zugehe. Unterdeß muß 
aud in der neuen Wohnung eine eben jo zuverläffige Hand anmefend 
ein, um die Gegenftände in Empfang zu nehmen, unter Schluß zu bringen 
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und dafür zu forgen, daß jedes Stüd Möbel ſogleich auf den beftimmtert 
Platz aufgeftellt werde, weshalb ein ZTiichler zur Hand fein muß. 
Hierbei darf man, wie ſchon früher erwähnt, fein Stüd Möbel, am 
Bear Schränke zu nahe an die Wand ftellen, damit die Rückſeite 
derſelben nicht von der Luft abgeichlofien und beim Reinigen der Tiſche 
und Anrichten nicht die Wände bejchmutt werben. Zum Schonen ber 
Tapeten dürfen auch Stühle nicht zu nahe an die Wand geftellt wer- 
den, e8 würde überhaupt unſchön ausfehen. Zum Feftftellen der Schränfe 
forge man vorher für Fleine Stüdchen von Brettern, welche bei den 
Tiſchlern als Abfall zu haben find. 

69. Die Trichinen- Krankheit betreffend. Die königliche Re— 
gierung veröffentlichte nach der Kölner Zeitung Nr. 307 im Amtsblatt 
zur Warnung einen Aufſatz, woraus die Berf. hier kurz einen Auszug 
mittbeilt. 

In einigen Gegenden Deutfchlands hat die Trichinen-Krankheit Der 
Schweine die öffentlihe Aufmerffamkeit in hohem Grade in Anſpruch 
genommen, indem der Genuß des Fleiſches won ſolchen kranken Schwei— 
nen beim Menjchen nicht bloß eine höchſt ſchmerzhafte Krankheit, fondern 
felbft den Tod zur Folge haben kann. Es gibt zwei Arten von’ 
Schmarogerthieren, Finnen und Tridhinen, welche faft ausſchließlich bei 
Schweinen und zwar im Mustelfleiich derfelben vorkommen. Die Finnen 
find ſchon längſt befannt. Die Trichinen find kleine faden= und fpindel- 
förmige, nur mit einem guten Vergrößerungsglafe erkennbare Würmchen, 
welche in fehr Kleinen Y,, (0,04 Millimeter) langen und Y,oo‘“ 
(0,02 Millimeter) breiten kalkartigen Käpfelchen wohnen. Wird trichinen- 
haltiges Schweinefleijch genoffen, jo löſen fich die Kapfeln, worin die Trichinen 
leben, im Magen auf. Die Würmchen gelangen in den Darmfanal und 
von bier aus in alle Muskeln des Körpers, in welchen fie fich wieder ein— 
fapjeln. Die hierdurch entftandene Krankheit äußert fich zumächft durch 
Zerſchlagenheit, Schmerz in allen Gliedern, Uebelteit, Appetitlofigfeit bei 
belegter Zunge, fo daß ein gaftrifch=rheumatifches Fieber vorhanden zu 
fein ſcheint. Leicht geräucherte Schinken, Leicht gebratene Bratwürfte, 
nicht gahr gekochte Fleiſchkllößchen, Knad= und Gervelatwitrft fönnen 
durch den Gehalt an tridhinenhaltigem Schweinefleifch eine ſolche Krank- 
beit veranlaffen. Nur wochenlanges Pöteln und ſtarkes Räuchern tödtet 
die Trichinen. Am ficherften geſchieht dies aber durch die anhaltende 
Siedhitze, weshalb der Genuß von gahr gekochtem Schweinefleiich oder 
völlig gahrem Braten mit feiner Gefahr verbunden ift. 
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Die feit dem 1. Januar 1872 erfolgte Einführung eines einheit: 
Yihen Maaßes und Gewichte im ganzen Deutjchen Reiche machte es 


nothwendig, die ſämmtlichen Maaß- und Gewichtsangaben in dem Buche " 


umzurechnen. Da inbeffen mit ber gefetlichen Einführung des neuen 
Syſtems die zeitherigen Maafe und Gewichte worausfichtlich noch nicht, 
insbejondre in den Hauswirthichaften nicht gänzlich verbrängt fein wer- 
den, jo erichien es zweckmäßig, die alten Verhältniſſe a 
behalten, und die entjprechenden neuen Maaße und Gewichte bei= 
zufügen. Für diejenigen Leferinnen, welche in der Hausfrau eine Bes 
lehrung auch über diefen Gegenftand fuchen, fei Folgendes bemerkt. 

Das neue Längenmaaß heißt Meter; daſſelbe tritt an die Stelle 
des Fußes und der Elle und ift ungefähr — 3 preuf. Fuß, ziemlich 
genau — 1", preuf. Elle. Das Meter wird in 100 Centimeter 
getheilt. Das Centimeter entjpricht dem bisherigen Zoll, ift aber fleiner, 
nämlich etwa , Zoll; der Nagel am Kleinen Finger einer erwachſenen 
Perſon ift etwa 1 Gentimeter breit. Der zehnte Theil des Centimeters 
beißt Millimeter und wird ftatt der Linie zum Meffen jehr Fleiner 
Dimenfionen benugt; eine nicht zu feine Stecknadel ift etwa 1 Milli- 
meter did. 10 Meter heißen ein Defameter, entjprechend ber bis— 
berigen Ruthe; 1 Delameter ift ungefähr 24, zwölffüßige Ruthen. 
1000 Meter bilden das Kilometer, zum Meſſen von Wegen, Eifen- 
bahnftveden u. f. w. Um einen Weg von 1 Silometer zu geben, 
braucht ein gewöhnlicher Fußgänger etwa 20 Minuten. 7500 Meter 
find die neue Meile, dieſelbe ift nahezu jo groß wie die bisherige 
preuß. Meile. 

. Flächen wurben bisher nah Quadratfuß, Ouadratrutben u. |. w. 
gemefien. Aus Länge und Breite kann die Hausfrau berechnen, wie 
viel Duadratfuß der Fußboden eines Zimmers, die Fläche einer zu 
tapezirenden Wand u. |. w. ift. Das neue Maaß für folche Flächen iſt 
das Quadratmeter, ein rechtwinfliges Bierel von 1 Meter Länge 
und 1 Meter Breite. Eine Tafel oder Tiſchplatte ift 2 Quadratmeter 
groß, wenn fie 1 Meter breit und 2 Meter lang ift; eine Wand von 
6 Meter Länge und 3 Meter Höhe ift 18 Quadratmeter groß. Das 
Duadratmeter ift ungefähr 10 Quadratfuß. 1 Quadratmeier hat 100 
Duadratcentimeter und 10000 Duadratmillimeter. 


516 Neue Maaße und Gewichte. 


Grundſtücke werben ftatt nad) Morgen künftig nad) Ar berechnet. 
Ein Ar ift eine vechtwinflige Fläche von 10 Meter Länge und 10 Meter 
Breite, bat alfo 100 Quadratmeter. Auf 1 preuß. Morgen gehen 
ziemlich genau 25 Ar. 100 Ar heißen ein Heftar, dies ift das 
größte Feldflächenmaaß, e8 ift ungefähr — 4 preuß. Morgen. 

Holz:, Stein und Erdmaſſen, Wafjermengen, Gasmengen u. ſ. w. 
wurden bisher nach Kubikfuß, Klaftern, Schachtruthen gemeffen; an 
Stelle diefer Maaße tritt das Kubikmeter, ein rechtwinkliger Raum 
von 1 Meter Länge, 1 Meter Breite und 1 Meter Höhe. 1 Kubik— 
meter iſt ungefähr 32 Kubikfuß, eine Klafter Holz 3%, Kubikmeter. 

Das neue Hohlmaaß heißt Liter, daſſelbe ift etwas fleiner als 
das preuß. Duart, und zwar find 8 Liter foviel wie 7 Quart; man 
wird daher 8 Liter nehmen müffen, wo man fonft 7 Quart gebraucht 
hat; ftatt 1 preuß. Quart kann, ohne erheblichen Fehler, 1%/, Liter ge 
rechnet werden. Das halbe Liter heißt Schoppen, außer diefem 
fommen noch Biertel, Achtel, Sechzehntel und Zweiunddreißigſtel, ſowie 
Zehntel Liter in Gebrauch. 100 Liter heißen ein Heftoliter, dieſes 
dient zum Abmeſſen von Bier, Wein und anderen Flüffigfeiten, ebenfo 
auch von Getreide, Kartoffeln und Kohlen. 1 SHeftoliter ift nahezu 
— 11, preuf. Eimer oder — 2 Berliner Sceffel. 50 Liter ober 
!, Hektoliter bilden den Neufcheffel, diefer ift ben Berliner 
Sceffel faft gleich, letzterer faßt nämlich 55 Liter. 

Das neue Gewicht heit Kilogramm, daſſelbe ift genau — 2 
Pfund und wird in 100 Neuloth oder Dekagramm getheilt; 1 Loth 
hat 10 Gramm, alfo 1 Kilogramm — 1000 Gramm. Ein Gramm 
iſt ungefähr jo fchwer, wie ein halber preußiſcher Silbergrofchen oder 
wie 6 ungebrannte Kaffeebohnen mittlerer Größe. Die Unterabthei- 
lungen der Gramme fommen als Apothefergewichte vor, fie find: Deci— 
gramme — Gramm, Centigramm —= „I, Gramm, Milli: 
gramm —= „on Gramm. Der Cegtner bleibt ungeändert, auch 
das Pfund — 1), Kilogramm wird beibehalten. Der Centner bat 
100 Pfund oder 50 Kilogramm, das Pfund 50 Loth oder 500 Gramm. . 
Das neue Pfund ift aljo dem alten völlig gleich, 50 Neuloth find alfo 
— 30 alte Loth, d. h. 5 Neuloth = 3 alte Loth over 1 altes Loth 
— 1?/, Neuloth. AR 


1 altes Loth — 13 Neulot; — 16% Gramm. 
2 alte s — 37 2 == 335 z 
— 5 * — 50 & 
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